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Streszczenie

Podejscie oparte na ryzyku zostato wykorzystane do opracowania wytycznych, ktére majg by¢ przestrzegane przez
podmioty dziatajgce na rynku spozywczym (FBO) przy podejmowaniu decyzji dotyczacych informacji o zywnosci
zwigzanych z warunkami przechowywania i/lub limitami czasowymi do spozycia po otwarciu opakowania zywnosci
i rozmrozeniu mrozonek. Po otwarciu opakowania moze doj$¢ do zanieczyszczenia, wprowadzajgc nowe patogeny
do zywnosci, a czynniki wewnetrzne (np. pH i aw), zewnetrzne (np. temperatura i atmosfera gazowa) i ukryte (np.
interakcje z konkurujgcg mikroflorg tta) mogg ulec zmianie, wptywajgc na mikrobiologiczne bezpieczenstwo
zywnosci. Ustalenie limitu czasu spozycia po otwarciu opakowania (wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-
life)) jest skomplikowane ze wzgledu na wiele czynnikdw wptywajgcych i braki w informacjach. Drzewko decyzyjne
(DT) zostato opracowane, aby poméc FBO w podjeciu decyzji, czy termin spozycia po otwarciu, ze wzgledéw
bezpieczenstwa, jest potencjalnie krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia srodka w nieotwartym
opakowaniu. W przypadku $rodkéw, w ktdrych otwarcie opakowania prowadzi do zmiany rodzaju mikroorganizméw
chorobotwdrczych obecnych w zywnosci i/lub czynnikéw zwiekszajgcych ich wzrost w poréwnaniu z nieotwartym
Srodkiem, odpowiedni bytby krotszy termin spozycia po otwarciu. Zamrazanie zapobiega rozwojowi patogenow,
jednak wiekszo$¢ mikroorganizméw chorobotwérczych moze przetrwaé przechowywanie w stanie zamrozonym,
odrodzi¢ sie podczas rozmrazania, a nastepnie rosna¢ ilub wytwarza¢ toksyny w zywnosci, jesli warunki sg
sprzyjajgce. Ponadto moze doj$¢ do dodatkowego zanieczyszczenia od rgk, powierzchni kontaktowych lub innych
srodkoéw spozywczych i przyboréw kuchennych. Dobre praktyki w zakresie rozmrazania powinny, z punktu widzenia
bezpieczenstwa zywnosci, minimalizowa¢ wzrost i zanieczyszczenie patogenami miedzy rozmrazang zywnoscig
a inng zywnoscig i/lub powierzchniami z ktérymi sie styka, zwlaszcza podczas wyjmowania zywnosci z opakowania
w trakcie rozmrazania. Przedstawiono najlepsze praktyki dotyczace rozmrazania zywnosci w celu wsparcia FBO.
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Podsumowanie

Na wniosek Komisji Europejskiej Panel EFSA ds. Zagrozen Biologicznych (BIOHAZ) zostat poproszony o opinie naukowe
zawierajgce wytyczne dotyczgce oznaczania daty i powigzanych informacji o zywnos$ci w zwigzku ze stosowaniem przez podmioty
dziatajace na rynku spozywczym (FBO) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci jako integralnej czesci ich systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (FSMS). Opinie opracowaty podejscie
oparte na ryzyku, ktére powinno by¢ stosowane przez FBO przy podejmowaniu decyzji o rodzaju oznaczenia daty, ustalaniu okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacjach o zywnosci, ktére nalezy podawaé¢ w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci.

W szczegolnosci Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) zostat poproszony o dostarczenie opinii naukowej
w Zakresie Zadan 1 na temat czynnikdw, ktére sprawiajg, ze niektére srodki spozywcze tatwo sie psuja, a zatem po krotkim czasie
mogg stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego. Oceniono réwniez, w jaki sposéb czynniki te powinny byé
uwzgledniane przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia (,nalezy spozy¢ do” /
L2use by”), czy data minimalnej trwatosci (,najlepiej spozy¢ przed” / ,best before”), a takze przy ustalaniu okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania. Podobnie w Zakresie Zadan 2 oceniono czynniki, ktore sprawiaja,
ze niektore srodki spozywcze stajg sie niezdatne do spozycia przez ludzi, ale nie stanowig bezposredniego zagrozenia dla zdrowia
ludzkiego. W Zakresie Zadan 3 zwrécono sie o porade majacg na celu unikniecie wzrostu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci,
w szczegdlnosci zwigzang z warunkami przechowywania i/lub ograniczeniami czasowymi spozycia po otwarciu opakowania,
natomiast w Zakresie Zadan 4 zwrécono sie o porade, jakiej FBO moze udzieli¢ konsumentom w odniesieniu do rozmrazania
mrozonek, w tym dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub ograniczen czasowych spozycia po rozmrozeniu. Zakresy
Zadan 1i 2 zostaty oméwione w poprzedniej opinii (Panel BIOHAZ EFSA, 2020a), natomiast Zakresy Zadan 3 i 4 zostaty oméwione
W niniejszej opinii.

W celu spetnienia Zakresu Zadan 3 opisano czynniki wewnetrzne, zewnetrzne i ukryte, ktére mogg ulec zmianie po otwarciu
opakowania i wptywaé na mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci. Opracowano drzewko decyzyjne (DT), aby poméc FBO
w podjeciu decyzji, czy wiasciwe jest wskazanie terminu i warunkéw przechowywania do spozycia po otwarciu opakowania.

W celu realizacji Zakresu Zadan 4, wytyczne, literatura naukowa i informacje z innych zrédet zostaty podsumowane, poddane
krytycznej ocenie i dostosowane w celu zapewnienia zaktualizowanych wytycznych dla FBO w zakresie informacji o zywnosci,
ktore nalezy przekazywa¢ konsumentom w odniesieniu do najlepszych praktyk rozmrazania, warunkéw przechowywania i/lub
terminéw spozycia po rozmrozeniu.

Po otwarciu opakowania z zywnosciag moze doj$¢ do zanieczyszczenia poprzez przeptyw powietrza, kapanie ptynéw lub
w wyniku kontaktu konsumenta z zywnoscig za posrednictwem rgk, przyboréw kuchennych, pojemnikéw itp.

Otwarcie opakowania zywnosci moze zmieni¢ warunki zwigzane z zywnoscig, wptywajgc na zdolno$¢ mikroorganizmoéw
chorobotwérczych do wzrostu i/lub wytwarzania toksyn (tj. czynniki zewnetrzne, wewnetrzne lub ukryte). Czynniki zewnetrzne (takie
jak sktad atmosfery) sa prawdopodobnie najwazniejszymi czynnikami, ktére mogg ulec zmianie po otwarciu opakowania. Ochrona
zapewniana przez pakowanie prézniowe lub pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP) zostaje utracona i mozna oczekiwac
zmiany w zachowaniu wzrostowym (zwykle zwiekszenie zdolnosci/szybkosci wzrostu) patogenéw w zywnosci. Nalezy rowniez
wzig¢ pod uwage wptyw zmian czynnikéw wewnetrznych (takich jak a lub pH) i ukrytych (takich jak konkurencyjna mikroflora) na
wzrost patogendéw po otwarciu opakowan.

Ustalenie limitu czasu spozycia po otwarciu opakowania (wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life)) jest
skomplikowane ze wzgledu na wiele czynnikéw wplywajgcych i braki w informacjach. Dodatkowy poziom zlozonosci wynika
z potrzeby uwzglednienia zachowan konsumentéw i dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkéw uzywania, jak opisano w czesci
1 opinii.

Otwarcie opakowania $rodka spozywczego moze mie¢ wplyw zaréwno na jego bezpieczenstwo, jak i jakos¢. Do celdw
niniejszej opinii wtasciwe jest ustalenie terminu spozycia i warunkéw przechowywania po otwarciu opakowania, gdy otwarcie moze
mie¢ wpltyw na bezpieczenstwo srodka.

Drzewko decyzyjne (DT), skladajgce sie z sekwencji pieciu pytan, zostatlo opracowane i poparte réznymi przyktadami
zastosowan, aby poméc FBO w podjeciu decyzji, czy termin spozycia po otwarciu, ze wzgledéw bezpieczenstwa, jest potencjalnie
krotszy niz poczgtkowy termin przydatnosci do spozycia $rodka w nieotwartym opakowaniu.! Zatozenia lezgce u podstaw DT sg
nastepujace: a) po otwarciu opakowania zanieczyszczenie srodka mikroorganizmami chorobotwérczymi jest zawsze mozliwe oraz
b) termin spozycia po otwarciu opakowania w odniesieniu do poczatkowego terminu przydatnosci do spozycia lub terminu
przydatnosci do spozycia zalezy od tego, czy otwarcie opakowania zmienia rodzaj mikroorganizmow chorobotwdérczych w zywnosci
(np. zanieczyszczenie komérkami wegetatywnymi nieobecnymi w nieotwartym opakowaniu zywnosci o ogoélnie szerszym zakresie
zdolnosci wzrostu w poréwnaniu do wzrostu i/lub produkcji toksyn z zarodnikdw).np. zanieczyszczenie komérkami wegetatywnymi
nieobecnymi w nieotwartym opakowaniu z ogodlnie szerszym zakresem mozliwosci wzrostu w poréwnaniu do wzrostu i/lub produkg;ji
toksyn z zarodnikéw) lub czynnikéw wptywajgcych na wzrost mikroorganizméw chorobotwérczych w poréwnaniu do nieotwartego
Srodka.

Zgodnie z DT, w przypadku srodkéw, dla ktdrych otwarcie opakowania prowadzi do zmiany rodzaju mikroorganizméw
chorobotwérczych obecnych w zywnosci i/lub czynnikéw zwiekszajgcych ich wzrost w poréwnaniu z nieotwartym $rodkiem,
wynikiem jest krétszy termin spozycia po otwarciu opakowania w poréwnaniu z poczatkowym terminem przydatnosci do spozycia
nieotwartej zywnosci.

Ogodlnie rzecz biorac, uwaza sie, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do odpowiednich i spojnych wynikéw w zakresie
ograniczen czasowych i warunkow przechowywania w ramach interpretacji przepiséw i zatozen przyjetych przy jego sporzadzaniu.
Zadne ze zidentyfikowanych zrédet niepewnosci nie zostato uznane za wazniejsze od pozostatych. tgcznie uwaza sie, ze
niepewnosci wptynety na fakt, ze DT moze zawyzaé ryzyko dla niektérych srodkdw spozywczych.

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci mrozenie zapobiega rozwojowi patogenéw. Jednakze, mimo ze stezenie

! Drzewko decyzyjne jest dostepne w jezyku francuskim, niemieckim, wtoskim i hiszpanskim w czesci ,,Informacje pomocnicze”. Nalezy
pamieta¢, ze oficjalng wersjg jest drzewko decyzyjne w jezyku angielskim.
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patogendéw moze z czasem spadac, eliminacja zwykle nie jest catkowita w okresie zamrazania, w zaleznosci od patogenu
i poczgtkowego stezenia, czasu przechowywania w stanie zamrozonym i warunkéw podczas zamrazania/rozmrazania.

Drobnoustroje chorobotwdrcze, ktére przetrwaty przechowywanie w stanie zamrozonym, mogg rozwija¢ sie podczas
rozmrazania i wytwarzac¢ toksyny w zywnosci podczas lub po rozmrozeniu, jesli pH, aktywnos¢ wody i temperatura przechowywania
sprzyjajg ich rozwojowi. Co wiecej, podczas obchodzenia sie z rozmrozong zywnoscig moze doj$¢ do dodatkowego
zanieczyszczenia od ragk, powierzchni z ktérymi sie styka (np. przyboréw kuchennych) lub innej zywnosci.

Dobre praktyki w zakresie rozmrazania powinny minimalizowac zanieczyszczenie patogenami miedzy rozmrazang zywnoscig
a inng zywnoscig i/lub powierzchniami styku, gdy zywnos¢ jest wyjmowana z opakowania podczas rozmrazania, oraz ogranicza¢
warunki sprzyjajgce ich rozwojowi.

Porady, ktérych FBO moze udzieli¢ konsumentom w zakresie dobrych praktyk dotyczgcych rozmrazania zamrozonej zywnosci,
warunkoéw przechowywania i terminéw spozycia rozmrozonej zywnosci, obejmujg stosowanie trybu rozmrazania, ktéry zapewnia
wystarczajgce rozmrozenie w kombinacji czasu i temperatury, ktéra zapobiega rozwojowi patogenow, ktére przetrwaty podczas
zamrazania, a takze rozwazenie dalszego wykorzystania, przechowywanie rozmrozonej zywnosci w oryginalnym opakowaniu lub
w czystym pojemniku oraz uzywanie wytgcznie czystych przyboréw i rgk podczas obchodzenia sie z zywnoscig w celu unikniecia
zanieczyszczenia.

Ponadto stosowanie rozmrozonej zywnosci w $rodkach spozywczych lub przechowywanie rozmrozonej zywnosci powinno
odbywac sie zgodnie z instrukcjami FBO. FBO powinien rozwazy¢ udzielenie porad dotyczgcych limitéw dotyczacych czasu
i temperatury przechowywania rozmrozonej zywnosci i zaleci¢ wystarczajgcg obrobke cieplng rozmrozonej zywnosci w celu
wyeliminowania patogenéw przed spozyciem.

Porady FBO obejmujg rowniez informowanie konsumentéw, ze mrozonki sg przeznaczone do obroébki cieplnej/gotowania,
chyba ze proces produkcji sugeruje, ze rozmrozony srodek jest bezpieczny i moze by¢ spozywany bez gotowania jako zywnosé
gotowa do spozycia.

Zalecenia obejmujg gromadzenie danych dotyczacych czasu i temperatury dajacych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkéw
przechowywania zywnosci w panstwach czionkowskich Unii Europejskiej (UE) oraz wyjasnienie i dostarczenie wytycznych
dotyczgcych sposobu wykorzystania tych danych w decyzjach dotyczgcych wtérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life)
oraz opracowanie odpowiedniego poziomu ochrony (ALOP) / celu bezpieczenstwa zywnosci (FSO) dla odpowiednich kombinac;ji
zywnosc¢-patogen, poniewaz brak takich danych stanowi przeszkode w ustalaniu pierwotnego i wtérnego okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) zywnosci w odniesieniu do bezpieczehstwa zywnosci.
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1. Wstep

Zapobieganie marnotrawieniu zywnosci jest priorytetem okreslonym w unijnym planie dziatania na rzecz gospodarki o obiegu
zamknigtym, przyjetym przez Komisje Europejskg w grudniu 2015 r.2 W ramach tego planu dziatania Komisja zostata wezwana do
zbadania sposobow poprawy stosowania oznaczen daty przez podmioty w tancuchu zywno$ciowym i ich zrozumienia przez
konsumentéw. ,Oznaczenie daty” jest uzywane jako termin zbiorczy w odniesieniu zaréwno do daty minimalnej trwatosci, jak
i terminu przydatnosci do spozycia. Warunkiem wstepnym jest, aby inicjatywy majgce na celu ograniczenie marnotrawstwa
zywnosci nigdy nie zagrazaty bezpieczenstwu zywnosci.

W badaniu Komisji opublikowanym w lutym 2018 r.® oszacowano, ze do 10% z 88 milionow ton odpadéw spozywczych
generowanych rocznie w UE jest zwigzanych ze oznaczeniami daty na opakowaniu. Przy wsparciu podgrupy ds. oznaczania dat
i zapobiegania marnotrawieniu zywnosci* Platformy UE ds. strat i marnotrawienia zywnosci,® natychmiastowym priorytetem jest
opracowanie wytycznych UE w oparciu o istniejgce wymogi UE w celu zapewnienia bardziej spdjnego oznaczania dat
i powigzanych praktyk w zakresie informacji o zywnosci. W badaniu stwierdzono réwniez, ze oznaczenie daty jest szczegodlnie
istotne dla zapobiegania marnotrawieniu zywnosci w kategoriach wyrobéw mlecznych, sokéw owocowych, schtodzonego migsa
i ryb.

Wazne jest, aby podmioty dziatajgce na rynku spozywczym (FBO) stosowaty podejscie oparte na ryzyku przy podejmowaniu
decyzji o rodzaju oznaczenia daty (ij. terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci), ustalaniu okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny byé podawane na etykietach w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Takie podejscie oparte na ryzyku powinno stanowi¢ integralng czes¢ Systemu
Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci (FSMS), ktory wszystkie FBO sg zobowigzane opracowaé i wdrozy¢ zgodnie
z obowigzujgcym prawodawstwem UE w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, z uwzglednieniem wczesniejszych opinii naukowych
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i wytycznych Komisji.

W szczegdlnosci potrzebna jest jasno$¢ co do rozréznienia miedzy zywnoscig, ktéra pod uptywie okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life) moze stanowi¢ ,bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego”/sta¢ sie ,szkodliwa dla zdrowia” z powodu
rozwoju mikroorganizméw chorobotwoérczych, a zywnoscia, ktéra pod koniec okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) moze
sta¢ sie ,niezdatna do spozycia przez ludzi” z powodu rozwoju niepatogennych mikroorganizméw powodujgcych psucie sie
Zzywnosci.®

W zwigzku z tym, aby wesprze¢ FBO i wtadze krajowe we wdrazaniu prawidtowych i spojnych praktyk, potrzebne jest
doradztwo naukowe EFSA.

Zgodnie z art. 29 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Komisja Europejska zwraca sie do EFSA o opinie naukowe zawierajgce
wytyczne dotyczace oznaczania daty i powigzanych informacji na temat zywnosci w zwigzku ze stosowaniem przez FBO
rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci jako integralnej czesci
ich FSMS.

W opiniach nalezy opracowa¢ podejscie oparte na ryzyku, ktére powinno by¢ stosowane przez FBO przy podejmowaniu
decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci), ustalaniu okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny by¢ podawane na etykiecie w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

W szczegolnosci EFSA jest proszony o zapewnienie doradztwa naukowego w zakresie:

Zakres zadan 1) Czynnikdéw, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia sprawiajg, ze niektére srodki spozywcze s3 tatwo
psujace sie i w zwigzku z tym moga po krétkim czasie stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, a takze sposobu,
w jaki czynniki te powinny by¢ uwzgledniane przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy wymagany jest termin przydatnosci do
spozycia oraz przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania,
w szczegolnosci w odniesieniu do:

a) Istotnych zagrozen mikrobiologicznych, ktére powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy okreslaniu, czy zywnos$e¢,
z mikrobiologicznego punktu widzenia, moze stanowic¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego;

2 http://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index_en.htm

3 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-01aa75ed71al/language-en
4 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/date_marking_en

5 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

6 Art. 24 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 i art. 14 ust. 2-5 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.
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b) Rodzaje zywnosci, w ktdrych istnieje wigksze prawdopodobienstwo znalezienia tych patogennych mikroorganizméw;

C) Czynniki wewnetrzne/zewnetrzne, ktére moga wptywac na wzrost tych patogennych mikroorganizméw i w konsekwencii
mie¢ wplyw na: 1) decyzje, czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia, 2) okres przydatnosci do spozycia
(okres, dla ktorego nie jest prawdopodobne, aby zywnos¢ stanowita bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego),
albo zwigzany ze sktadem zywnosci (np. pH, a,, obecnos¢ dodatkéw do zywnosci), albo z procesem produkgji i/lub
sposobem, w jaki zywnos$¢ jest wprowadzana do obrotu (np. procesy produkcyjne, takie jak pasteryzacja, rodzaj
opakowania), oraz 3) warunki przechowywania w catym fancuchu zywnos$ciowym i zamierzone zastosowanie zywnosci;

d) W jaki sposdb czynniki okreslone powyzej wptywajg na decyzje, czy wymagany jest termin przydatnosci do spozycia,
ustalenie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymagane warunki przechowywania.

Zakres zadan 2) Czynnikéw, ktore z mikrobiologicznego punktu widzenia i ograniczone do zywnosci przeznaczonej do
przechowywania w kontrolowanych temperaturach powoduja, ze niektére srodki spozywcze nie nadajg sie do spozycia przez ludzi,
ale nadal nie stanowig bezposredniego zagrozenia dla zdrowia ludzkiego, oraz sposobu w jaki czynniki te powinny by¢ brane pod
uwage przez FBO przy podejmowaniu decyzji, czy data minimalnej trwatosci jest odpowiednia, oraz przy ustalaniu okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania, w szczegolnosci:

a) Czynniki wewnetrzne/zewnetrzne, ktére mogg wptywaé na wzrost zepsucia przez niepatogenne mikroorganizméw i w
konsekwencji mie¢ wptyw na: (1) okres przydatnosci do spozycia (okres, dla ktérego nie jest prawdopodobne, aby
zywnos$¢ stata sie niezdatna do spozycia przez ludzi), albo zwigzany ze sktadem zywnosci (np. pH, aw, obecnos¢
dodatkéw do zywnosci), albo w zwigzku z procesem produkgc;ji i/lub sposobem, w jaki zywno$¢ jest wprowadzana do
obrotu (np. procesy produkcyjne, takie jak pasteryzacja, rodzaj opakowania), oraz (2) warunki przechowywania w catym
fancuchu zywnosciowym i zamierzone zastosowanie zywnosci;

b) W jaki sposob czynniki okreslone powyzej wpltywajg na ustalenie okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life)
i wymagane warunki przechowywania.

C) Orientacyjne terminy, ktdre nalezy stosowac na poziomie UE, aby utatwi¢ wprowadzanie do obrotu lub przekazywanie
zywnosci po uptywie daty ,najlepiej spozy¢ przed”, pod warunkiem, ze przed koncem tego okresu zywnos$¢ ta nie stanie
sie niezdatna do spozycia przez ludzi. Niektdre panstwa cztonkowskie opracowaty krajowe wytyczne w tym zakresie.”

EFSA jest rowniez proszona o dostarczenie wytycznych, ktére powinny by¢ brane pod uwage przez FBO przy podejmowaniu
decyzji dotyczacych informacji na temat zywnosci, kiére majag byé przekazywane konsumentom w odniesieniu do okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i wymaganych warunkéw przechowywania, w szczegélnosci w zakresie:

Zakres Zadan 3) Warunkéw przechowywania i/lub limitu czasu do spozycia po otwarciu opakowania w celu unikniecia
zwiekszenia ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci, w szczegolnosci w zakresie:

a) Wiasciwosci zywnosci i czynnikow wewnetrznych/zewnetrznych, ktére mogg ulec zmianie po otwarciu opakowania,
a w szczegolnosci, ktére z tych czynnikéw nalezy wzig¢ pod uwage przy dostarczaniu takich informaciji.

b) Czynnikéw, ktére nalezy wzigé pod uwage przy podejmowaniu decyzji, czy wtasciwe, a w konsekwencji obowigzkowe,
jest wskazanie warunkéw przechowywania lub terminu spozycia po otwarciu opakowania zgodnie z art. 25 ust. 2
rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011.

Zakres Zadan 4) Rozmrazania zamrozonej zywnosci, w tym dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub ograniczen
czasowych dotyczacych spozycia w celu uniknigcia wzrostu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci, w szczegdlnosci w zakresie:

a) Porad dla konsumentéw dotyczgcych dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub terminu spozycia w celu ochrony
konsumentéw przed mozliwymi zagrozeniami dla zdrowia.

Powyzszy zakres zadan zostal omoéwiony z wnioskodawcg mandatu (KE). Niektére aspekty zostaty wyjasnione
i zinterpretowane, jak wyjasniono ponizej. Wytyczne dotyczace Zakreséw zadan 1 i 2 przedstawiono w czesci 1 opinii (panel EFSA
BIOHAZ, 2020a), a wytyczne dotyczgce wymagan 3 i 4 przedstawiono w niniejszej opinii (cze$¢ 2). W opiniach opracowano oparte
na ryzyku wytyczne, ktdrymi powinny kierowac sie podmioty dziatajgce na rynku spozywczym przy podejmowaniu decyzji o rodzaju
oznaczenia daty (tj. terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci), ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia
(shelf-life) oraz przekazywaniu powigzanych informacji na temat zywnosci (np. warunkéw przechowywania, terminu spozycia po
otwarciu itp.) w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Obejmuje to réwniez warunki przechowywania i limity czasowe dla
otwartych opakowan oraz te same czynniki, a takze dobre praktyki dotyczace rozmrazania, dla mrozonek.

Sformutowanie zakresu uprawnien opiera sie na tekstach prawnych rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 i rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002. Do celéw niniejszej opinii oraz w odniesieniu do Zakreséw zadan 3 i 4, sformutowanie odnoszace sie do unikniecia
wzrostu zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci i ochrone konsumentéw przed mozliwym zagrozeniem dla zdrowia jest
interpretowane jako dotyczace czynnikow i warunkéw odpowiedniej zywnosci, ktéra moze przenosi¢ patogenne i/lub
toksynotworcze mikroorganizmy i moze sprzyja¢ ich rozwojowi podczas przechowywania i przed spozyciem, a zatem moga
powodowac, ze zywnosc stanie sie szkodliwa dla zdrowia.

Zywno$é bedgca przedmiotem zainteresowania Zakresu zadan 3 to Zywno$é niemrozona, zaréwno surowa, jak i przetworzona,
opakowana. Po otwarciu zywno$¢ moze by¢ przechowywana w innym pojemniku lub uzywana jako skfadnik wielosktadnikowego
positku (tj. podczas przygotowywania positku w domu), a ograniczenia czasowe po otwarciu odnoszg sie do okresu przed
spozyciem lub przed jakimkolwiek dalszym przetwarzaniem zywnosci w positku. W Zakresie zadan 4 uwzgledniono wytgcznie

7 Wtochy - Przewodnik po dobrych praktykach dla organizacji charytatywnych, Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare Onlus, marzec
2016 r. (s. 29); Belgia - OkdInik w sprawie przepisdw majgcych zastosowanie do bankdw zywnosci i organizacji charytatywnych (FR; NL),
belgijska agencja ds. bezpieczenstwa zywnosci (Agence Federale pour la Securite de la Chaine Alimentaire), 2017 .
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mrozonki.

Zakres zadan 3 jest interpretowany jako odnoszacy sie do wzrostu drobnoustrojéw w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-
life), a mikroorganizmy chorobotwércze bedace przedmiotem zainteresowania to bakterie, drozdze, plesnie i ich toksyny, w tym
aminy biogenne / histaminy. Plesnie, drozdze i mykotoksyny nie zostaty uznane za gtéwne zagrozenia w odniesieniu do oceny
zwigkszonego ryzyka po otwarciu opakowan zywnosci i zostaly wytgczone z oceny (zob. Panel BIOHAZ EFSA, 2020a,b).
Drobnoustroje chorobotworcze, ktére nie mogg rosngé w zywnosci, takie jak wirusy i pasozyty przenoszone przez zywnosg¢, nie
majg znaczenia dla Zakresu zadan 3. Uwaza sie, ze zanieczyszczenie zywnosci drobnoustrojami chorobotwérczymi po otwarciu
opakowania jest zawsze mozliwe. W zwigzku z tym zagrozeniami istotnymi w Zakresie zadan 3, zwanymi dalej drobnoustrojami
chorobotwdérczymi, sg bakterie obecne w zywnosci po przetworzeniu i zapakowaniu, gdy zywnos$¢ opuszcza kontrole FBO, lub
wprowadzone po otwarciu opakowania, ktére mogg potencjalnie rosng¢ i/lub wytwarza¢ toksyny w okresie przydatnosci do
spozycia (shelf-life) Srodka, w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ warunkach przechowywania lub rozmrazania. W odniesieniu do
Zakresu zadan 3 i do celéw niniejszej opinii, art. 25 ust. 2 rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011 Aby umoZzliwi¢ odpowiednie
przechowywanie lub uzycie zywnosci po otwarciu opakowania, w stosownych przypadkach podaje sie warunki przechowywania
lub termin przydatnosci do spozycia, a zwigzang z tym decyzje w sprawie odpowiednich i obowigzkowych informacji uznaje sie za
odnoszaca sie wylgcznie do zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci, tj. negatywnych skutkéw dla zdrowia. W zwigzku z tym
decyzja ta jest interpretowana jako zwigzana wytgcznie z tym, czy ryzyko po otwarciu wzrosnie z czasem, czy nie, tj. czy patogeny
mikrobiologiczne obecne lub potencjalnie wprowadzone po otwarciu opakowania mogg rosng¢ i / lub wytwarza¢ toksyny
w rownowaznym lub wyzszym tempie podczas przechowywania otwartych opakowan. Decyzja ta bedzie zaleze¢ od odpowiednich
mikroorganizméw chorobotworczych i wtasciwosci zywnosci.

Okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) zywnosci zazwyczaj odnosi sie do tego, jak dlugo moze by¢ ona przechowywana
przed jej spozyciem lub wykorzystaniem, i do celéw niniejszej opinii jest interpretowany jako konczacy sie, gdy stezenie
mikroorganizméw staje sie wyzsze niz z gory okreslony poziom progowy jakosci lub bezpieczenstwa (Panel BIOHAZ EFSA,
2020a,b). Jak podano i wyjasniono w Panelu BIOHAZ EFSA (2020a), w przypadku braku takich zdefiniowanych pozioméw, termin
,dopuszczalny poziom” jest uzywany do opisania dowolnego poziomu mikroorganizmoéw istotnego dla decyzji w sprawie
oznaczenia daty podjetej przez FBO dla ich wyrobu, biorgc pod uwage wtasciwosci zywnosci i dajgce sie rozsadnie przewidzie¢
zastosowanie. Termin ten nie ma charakteru normatywnego, ale jest synonimem wyrazen takich jak ,poziom istotnosci®, ,poziom
obaw”, ,poziom graniczny”, ,poziom progowy”, ,limit mikrobiologiczny” lub ,poziom dla okresu przydatnosci do spozycia”. W
przypadkach, w ktorych prég ten moze zostac przekroczony wczesniej po otwarciu pojemnika lub opakowania, rozwazane sg dwa
rézne okresy przydatnosci do spozycia (Nicoli i Calligaris, 2018). Pierwotny okres przydatnosci do spozycia przed otwarciem,
reprezentowany i wyrazony przez oznaczenie daty, oraz wtdrny okres przydatnosci do spozycia po otwarciu opakowania,
reprezentowany przez limit czasowy (zwykle dni).

Zakres zadan 4 jest interpretowany jako zapewnienie wytycznych dla FBO produkujgcych mrozong zywnosé pakowang przy
podejmowaniu decyzji o tym, jakie informacje o zywnosci nalezy przekaza¢ konsumentom, a nie jako bezposrednie wytyczne lub
porady EFSA dla konsumentéw. Wytyczne dotyczg dobrych praktyk w zakresie rozmrazania zamrozonej zywnosci, warunkéw
przechowywania w trakcie i po rozmrozeniu i/lub ograniczen czasowych dotyczacych spozycia po rozmrozeniu w celu ochrony
konsumentow przed zagrozeniami dla bezpieczenstwa zywnosci. To ostatnie wigze sie z potencjalnym przetrwaniem, wzrostem
i wytwarzaniem toksyn przez mikroorganizmy chorobotwoércze podczas i po rozmrozeniu i zalezy od konkretnych patogenodw,
wihasciwosci zywnosci, dajacych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkéw przechowywania i zamierzonego zastosowania (np.
z gotowaniem lub bez i instrukcji gotowania). W zwigzku z tym w Zakresie zadan 4, majgcym na celu przedstawienie wytycznych
dotyczacych dobrych praktyk w zakresie rozmrozonej zywnosci w celu ochrony konsumentéw przed mozliwym ryzykiem, wirusy
przenoszone przez zywno$¢ sg rowniez uwazane za istotne zagrozenia. Zakres jest ograniczony do rozmrazania w warunkach
domowych. Dziatalno$¢ komercyjna bedzie wigzac¢ sie z wiekszymi ilo§ciami zywnosci i innymi okoliczno$ciami w odniesieniu do
kompetenciji i kontroli, a dziatania te powinny zostaé uwzglednione w FSMS (w tym w planie HACCP) FBO rozmrazajacego
zywnos¢. Placéwki obejmujgce catering instytucjonalny (organizacje charytatywne/banki zywnosci/ placéwki opieki zdrowotnej),
restauracje itp. nie zostaty uwzglednione, chociaz niektére z porad mogg by¢ réwniez istotne dla tych placéwek.
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2. Dane i metodologie

Odpowiednie dokumenty zostaty okreslone i poddane przegladowi w oparciu o wiedze i doswiadczenie cztonkéw Grupy
Roboczej (WG) i Panelu BIOHAZ sporzadzajgcych niniejszg opinie naukowa. Dokumenty te obejmowaty artykuty naukowe,
rozdziaty ksigzek, artykuly nierecenzowane (szara literatura, taka jak czasopisma branzowe, aktualizacje wiadomosci i strony
internetowe), przepisy, wytyczne organéw krajowych i miedzynarodowych, opinie naukowe i raporty znane samym ekspertom lub
uzyskane w wyniku wyszukiwania. Bibliografia tych dokumentéw zostata nastepnie sprawdzona w celu zidentyfikowania
dodatkowych istotnych publikacji, az do osiggniecia zakresu wiedzy na dany temat uznanego przez WG za wystarczajacy.

Wytyczne dotyczgce Zakresu zadan 3a zostaty opracowane na podstawie przegladu literatury naukowej i istniejacych
wytycznych.

Podejscie do opracowania wytycznych dotyczacych Zakresu zadan 3b polegato na opracowaniu drzewka decyzyjnego (DT),
ktére moze by¢ stosowane przez FBO dla okreslonego $rodka spozywczego. DT opiera sie na informacjach podsumowanych
wczesci 1 (panel EFSA BIOHAZ, 2020a,b) oraz w niniejszej opinii (czes¢ 2). DT zostat opracowany i oceniony na
reprezentatywnych przyktadach (czgs¢ 3.2.2).

W celu realizacji Zakresu zadan 4, wytyczne, literatura naukowa i informacje z innych zrédet zostalty podsumowane, poddane
krytycznej ocenie i dostosowane w celu zapewnienia zaktualizowanych wytycznych.

Stosujac wytyczne EFSA (Komitet Naukowy EFSA, 2018), szczegding uwage zwrécono na omowienie, czy pytania oceniajace
mozna zdefiniowa¢ w odniesieniu do Zakresu zadan, zidentyfikowanie odpowiednich zrédet niepewnosci , i ocene ich wplywu na
pytanie oceniajgce.

Gléwng czesé opinii stanowi przeglad i podsumowanie odpowiedniej literatury znalezionej w okreslonych zrédtach informacii.
Najwazniejszym pytaniem dotyczgcym oceny byto to, czy wiasciwe bytoby uwzglednienie dodatkowych informacji, wskazujgcych
warunki przechowywania i ograniczenia czasowe po otwarciu $rodka spozywczego. Odpowiedz na to pytanie opiera sie na
wynikach DT opracowanego w opinii. DT opiera sie na danych, zatozeniach i metodach. Wszystkie te czynniki moga by¢ zrodtem
niepewnosci i mogg przyczyni¢ sie do niepewnosci przy podejmowaniu decyzji o potrzebie uzyskania informacji dotyczacych
warunkow przechowywania iflub terminow.

Aby oceni¢ niepewnos$¢ dotyczaca decyzji o zapotrzebowaniu na informacje o zywnosci, wymieniono zrédta niepewnosci
zwigzane z samym DT (w ramach ktérego uwzgledniono odpowiednie pytania i struktury) i oceniono je na podstawie wiedzy
ekspertow (zatgcznik A). Struktura DT zostata oceniona pod katem tego, czy pominieto jakiekolwiek istotne pytania lub czy
uwzgledniono jakiekolwiek pytania, ktére nie byly istotne, badajac rézne przyktady zywnosci. Oceniono réwniez wptyw (kierunek
i wielkos¢) zrodet niepewnosci na decyzje. Kierunek wptywu zostat wyrazony jako niedoszacowanie ryzyka, przeszacowanie ryzyka
lub jako niejednoznaczny. Poniewaz istniejg tylko dwa alternatywne wyniki drzewka decyzyjnego, niedoszacowanie odnosi sie do
scenariusza, w ktorym zywno$¢ wymagajgca wtoérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) zostataby sklasyfikowana przez
drzewko decyzyjne jako niewymagajgca tego; przeszacowanie odnosi sie do decyzji dotyczacej zywnosci niewymagajgcej
wtdérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), ktéra btednie zostataby sklasyfikowana jako wymagajgca takiego okresu, a
nierozstrzygajgce, gdy btgd moze by¢ w obu kierunkach. Wptyw niepewnosci na decyzje (wielko$¢) zostat oceniony przy uzyciu
trzypoziomowej skali porzadkowej od mniejszego do wiekszego znaczenia.

3. Ocena

Znaczenie FSMS, wptyw wiasciwosci zywnosci i warunkéw przechowywania (tj. czynnikéw wewnetrznych, zewnetrznych
i ukrytych), wptyw przetwarzania zywnos$ci na obecno$¢ i poziomy mikroorganizméw chorobotwérczych oraz ich zdolno$¢ do
wzrostu i/lub wytwarzania toksyn w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) opisano w Opinii Cze$¢ 1 (Panel EFSA BIOHAZ,
2020a,b). Jak opisano, na ryzyko dla zdrowia zwigzane z zywnos$cig maja wptyw wiasciwosci zywnosci i jej wykorzystanie, w tym
przechowywanie i obchodzenie sie z nig (np. przygotowywanie, gotowanie itp.) przez konsumenta. Wptyw tych czynnikéw na
bezpieczenstwo mikrobiologiczne $rodka spozywczego jest brany pod uwage przez FBO przy podejmowaniu decyzji o rodzaju
oznaczenia daty, okresie przydatnosci do spozycia (dacie) oraz dostarczonych informacjach o warunkach przechowywania i
zamierzonym uzyciu zywnosci. Jednakze, poniewaz otwarcie opakowania zywnos$ci moze zmieni¢ warunki wptywajgce na
wystepowanie i zdolno$é mikroorganizmdéw chorobotwérczych do wzrostu i/lub wytwarzania toksyn, wlasciwe moze by¢ podanie
dodatkowych informacji na temat warunkéw przechowywania i terminéw spozycia po otwarciu opakowania. W takich przypadkach
termin (dni) przydatnosci do spozycia po otwarciu opakowania (wtérny okres przydatnosci do spozycia) bedzie odnosit sie do
wczesniejszej lub, w niektoérych przypadkach, tej samej daty, ale nigdy p6zniejszej niz pierwotny termin przydatnosci do spozycia
(pierwotny okres przydatnosci do spozycia nieotwartego $rodka).

Kluczowa kwestig przy rozwazaniu warunkéw przechowywania i limitéw czasowych dla otwartych opakowan jest to, czy
otwarcie opakowania spowoduje:

® zwiekszenie wystepowania i/lub poczatkowego stezenia mikroorganizmow chorobotwoérczych z powodu np.

zanieczyszczenia przez konsumenta (czes¢ 3.1.1), iflub
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®  zmiane jakichkolwiek zewnetrznych, wewnetrznych i ukrytych czynnikéw determinujgcych potencjalny wzrost i produkcje
toksyn przez mikroorganizmy chorobotwdrcze obecne w zywnosci przed otwarciem opakowania lub nowo wprowadzone
w wyniku (ponownego) zanieczyszczenia po otwarciu opakowania (Panel BIOHAZ EFSA, 2012) (czes¢ 3.1.2).

Czynniki, ktére moga wptywac na rodzaj i poczgtkowe stezenie mikroorganizmow chorobotwérczych w zywnosci po otwarciu
opakowania przez konsumentéw, obejmujg czas otwarcia opakowania w okresie przydatnosci do spozycia srodka (pierwotny okres
przydatnosci do spozycia) oraz mozliwe zanieczyszczenie zywnosci po otwarciu opakowania.

3.1.1.1. Punkt czasowy w okresie trwatosci srodka po otwarciu opakowania

Mikroorganizmy obecne w tatwo psujacej sie zywnosci opakowanej moga rosnaé (zwiekszac sie), przetrwa¢ (pozostawac¢ na
stalym poziomie) lub ging¢ (zmniejszac¢ sie) podczas przechowywania w zaleznosci od czynnikéw wewnetrznych, zewnetrznych
i/lub ukrytych, ktére bedg miaty wptyw na ich stezenie w przypisanym okresie przydatnosci do spozycia (Panel BIOHAZ EFSA,
2020a, b). Dlatego tez czas otwarcia opakowania zywnosci w okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) Srodka moze mie¢ wplyw
na stezenie mikroorganizméw (patogennych lub powodujgcych psucie sie zywnosci) obecnych w czasie otwarcia. Gdy opakowanie
zywnosci wspomagajgcej wzrost jest otwierane blisko konca okresu przydatnosci do spozycia(shelf-life), mozna spodziewac¢ sie
wyzszych stezen bakterii niz w przypadku otwarcia opakowania na wczesniejszych etapach okresu przydatnosci do spozycia.
Sytuacja ta skutkuje skroceniem wtérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) w poréwnaniu z zywnoscig otwierang blizej
daty produkcji. Rysunek 1 ilustruje te koncepcje za pomocg réznych scenariuszy, w ktérych wtérny okres przydatnosci do spozycia
(limit czasu po otwarciu opakowania) zalezy od czasu otwarcia opakowania srodka spozywczego. W trzech réznych scenariuszach
(rysunek 1a, b i c), zmiana czynnika zewnetrznego (tj. pakowanie w atmosferze modyfikowanej) powoduje wzrost tempa wzrostu
mikroorganizméw, zaréwno specyficznych organizméw powodujacych psucie (SSO), jak i mikroorganizméw chorobotwdérczych.
Na czwartym wykresie (d) przedstawiono trzy dodatkowe scenariusze otwarcia opakowania (1°, 2°i 3°), w ktérych otwarcie pakietu
nie zmienia czynnikéw zewnetrznych ani tempa wzrostu. W tym przypadku wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) jest
taki sam jak pierwotny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) nieotwartego opakowania (Panel BIOHAZ EFSA, 2020a,b).

(a) (b)
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Zmiana czynnika zewnetrznego (ij. pakowanie w atmosferze modyfikowanej) powoduje zwigkszenie tempa wzrostu (nachylenia
linii) zaréowno specyficznych organizméw powodujgcych psucie (SSO), jak i mikroorganizméw chorobotwérczych. Trzy scenariusze
(a, bic) z réoznymi punktami czasowymi otwarcia opakowania sg reprezentowane przez linie ciggte, podczas gdy linie przerywane
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reprezentujg wzrost drobnoustrojow w zapakowanej zywnosci (nieotwarte opakowanie). Pozostaly czas przed przekroczeniem
dopuszczalnych poziomoéw SSO lub patogendw staje sie krétszy, im poézniej w pierwotnym okresie przydatnosci do spozycia (shelf-
life) opakowanie zostanie otwarte. Czwarty wykres (d) przedstawia scenariusz, w ktorym otwarcie opakowania nie zmienia
czynnikdéw zewnetrznych ani tempa wzrostu drobnoustrojéw. W tym przypadku okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) jest taki
sam jak okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) nieotwartego opakowania (EFSA BIOHAZ Panel, 2020a). Potencjalny wptyw
wzajemny patogenéw i SSO nie zostat zilustrowany na rycinie.

Ryc. 1: Przedstawienie koncepcyjne ilustrujgce trzy scenariusze (a, b, c), w ktérych wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-
life) srodka spozywczego (limit czasu po otwarciu opakowania) zalezy od czasu otwarcia opakowania podczas
pierwotnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life)

Lianou i in. przeprowadzili badania nad wptywem punktu w czasie w pierwotnym okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life)
srodka na stezenie Listeria monocytogenes obecnych w czasie otwarcia opakowania (prézniowego) i pdzniejsze zachowanie w
réznych gotowanych wyrobach migsnych gotowych do spozycia (RTE). (2007a,b) oraz Byelashov i in. (2008). Wyniki testow
prowokacyjnych wykazaty, ze stezenie L. monocytogenes moze znacznie wzrosng¢ wraz z dtugoscig okresu przechowywania w
lodéwce wyrobu zapakowanego prézniowo przed jego otwarciem. Wielko$¢ tego wzrostu réznita sie w zaleznosci od rodzaju srodka
i obecnosci srodkow przeciwdrobnoustrojowych (takich jak kwasy organiczne) w ich skfadzie. Tabela 1 przedstawia wzgledng
zmiane (pod wzgledem wzrostu log10) stezenia L. monocytogenes zaszczepionych w opakowanych gotowanych wyrobach
migsnych w réznym czasie po otwarciu opakowania prézniowego.

Tabela 1: Wptyw punktu w czasie w pierwotnym okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) srodka po otwarciu opakowania na
potencjat wzrostu Listeria monocytogenes w gotowanych wyrobach migsnych RTE
Gotowana piers z indyka
niepeklowana (Lianou i in.,

Gotowana szynka peklowana Frankfurterki (Byelashov i in.,

Lianou i in., 2007a 2008
Punkt czasowy w ( ) 2007b) )
pierwotnym okresie
trwatosci $rodka (dni Z mleczanem Z mleczanem
w temperaturze 4° C) Bez k_waséw Zmleczanemi Bez kyvaséw (1,5%) i Bez kyvaséw (1,5%) i
organicznych dwuoctanem® organicznych dwuoctanem organicznych  dwuoctanem
(0,05%) (0,1%)
5 (b) 1,3 0,1
10 1,9 0,2
15 4,2 0,9
20 35 0,6 1,6 0,0
25 57 1,8
35 5,6 1,0
40 3,8 0,0
50 5,6 2,7
60 5,6 2,9 4,8 0,0

RTE: gotowe do spozycia.

Uwaga: Wyniki sg wyrazone jako log10 wzrostu stezenia L. monocytogenes pomigdzy réznymi punktami czasowymi w
pierwotnym okresie trwatosci srodka (wiek srodka pakowanego prézniowo w dniach w temperaturze 4° C) a poczgtkowym
stezeniem pakowanego $rodka, bezposrednio po przetworzeniu.

(a): Stezenie kwasow organicznych nie zostato podane.

(b): Nie okreslono.

Punkt w czasie, w okresie trwatosci srodka, w ktérym opakowanie jest otwierane, okresla réwniez stezenie mikroorganizmow
tta powodujgcych psucie, ktére moga wchodzi¢ w interakcje z nowo wprowadzonymi patogenami podczas pédzniejszego
przechowywania otwartego opakowania. Na przyktad Lianou i in. (2007b) zaobserwowali wzrost stezenia mikroorganizméw
powodujgcych psucie wraz z dtugoscia okresu przechowywania przed otwarciem opakowan prézniowych gotowanej
nieutwardzonej piersi indyka bez kwasow organicznych (np. 1,7; 2,7; 3,3 i 4,5 log10 CFU/cm? odpowiednio po 5, 15, 35 i 50 dniach
przechowywania w temperaturze 4° C). Wzrost stezenia mikroorganizméw powodujacych psucie sie zywnosci byt zwigzany ze
spadkiem tempa wzrostu bakterii chorobotwérczych podczas pézniejszego wzrostu w otwartym opakowaniu (w warunkach
tlenowych) w temperaturze 7° C (np. odpowiednio 0,51; 0,47; 0,32 i 0,25 log10/dzien).

W gotowanej, nieutwardzonej piersi indyka z dodatkiem mleczanu i dwuoctanu, stezenia bakterii powodujgcych psucie sie
podczas przechowywania w opakowaniu prézniowym byly znacznie nizsze (np. 1,7; 1,6; 2,0 i 2.9 log10 CFU/cm? odpowiednio po
5, 15, 35 i 50 dniach w temperaturze 4° C) i nie miaty wptywu na tempo wzrostu patogenu podczas pdzniejszego wzrostu w
otwartym opakowaniu (w warunkach tlenowych) w temperaturze 7° C (np. srednio 0,15 log10/dzien, niezaleznie od czasu, w ktérym
opakowanie bylo otwarte). Wyniki te sg zgodne z badaniami przeprowadzonymi na delikatesowych wedlinach typu cook-in-bag
(zawierajgcych kwasy organiczne) (Geornaras i in., 2013), wykazujgcymi, ze mikroorganizmy powodujgce psucie utrzymywaly sie
na poziomie ponizej 2 log10 CFU/cm? przez 180 dni w temperaturze 1,7° C, a wiek $rodka przed otwarciem, pokrojeniem i
zanieczyszczeniem L. monocytogenes oraz ponownym zapakowaniem nie miat wptywu na zachowanie patogenu podczas
pdzniejszego przechowywania w temperaturze 4° C przez 13 tygodni.

W innym przyktadzie dotyczacym réznych rodzajéow sera zaobserwowano znaczgce zahamowanie wzrostu zaszczepionych L.
monocytogenes w probkach znajdujgcych sie blisko konca okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), tj. o wysokim stezeniu
mikroorganizméw tta (catkowita liczba drobnoustrojéw zdolnych do przezycia), w poréwnaniu ze wzrostem patogenu
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zaszczepionego w probkach znajdujgcych sie blisko daty produkcji (Kapetanakou i in., 2017).

Z tych przykiaddéw jasno wynika, ze punkt w czasie w ktérym nastagpito otwarcie opakowania zywnosci moze wptywacé nie tylko
na poczatkowe stezenie patogendw w czasie otwarcia, ale takze na stezenie drobnoustrojéw powodujacych psucie sie zywnosci i
potencjat wzrostu patogenéw (poczgtkowo obecnych lub wprowadzonych po otwarciu) (Ryc. 1). Wszystkie te czynniki mogg mie¢
wptyw na wtorny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) i dlatego trudno jest zdefiniowac¢ pojedynczy wtérny okres przydatnosci
do spozycia (shelf-life), o ile nie upraszcza sig sprawy i nie opiera sie wtdérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) na
najgorszym scenariuszu. \WWarunkowy wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) uwzgledniajacy powyzsze czynniki (np.
rézne terminy w zaleznosci od czasu otwarcia) moze by¢ bardziej odpowiednig, ale bardziej ztozong alternatywa.
3.1.1.2. Zanieczyszczenie zywnosci po otwarciu opakowania

Po otwarciu zapakowanej zywnos$ci moze ona by¢ narazona na zanieczyszczenie mikroorganizmami chorobotwdrczymi i
powodujgcymi psucie sie zywnosci. Narazenie na zanieczyszczenie po otwarciu opakowania moze wprowadzi¢ nowe
mikroorganizmy chorobotwércze lub zwiekszy¢ stezenie juz obecnych mikroorganizméw chorobotwérczych. Drogami zakazenia
moga byé: przeptyw powietrza (w lodéwce lub okolicznych pomieszczeniach), kapanie ptynéw, zanieczyszczone powierzchnie
kuchenne, przybory kuchenne, a w szczegolnosci rece podczas wyjmowania kawatkdéw zywnosci z opakowania. Ogolnie rzecz
biorgc, warunki obstugi na etapie konsumenckim nie osiggajg standardéw higienicznych i swiadomosci higienicznej zwykle
stosowanej w przemysle spozywczym i zaktadach z wdrozonymi programami wstepnymi (dobra praktyka higieniczna, GHP)
(Haysom i Sharp, 2005; Kennedy i in., 2011; Mihalache i in., 2021). Na przyktad L. monocytogenes mogg by¢ obecne w lodéwkach
konsumentow, na Sciereczkach do naczyn, szczotkach do mycia naczyn i powierzchniach kuchennych i mogg zanieczyszczac
zywnos$¢ przechowywang w otwartych opakowaniach (Beumer i in., 1996; Dumitrascu i in., 2020). Rece i naczynia konsumentéw
moga by¢ zanieczyszczone patogenami jelitowymi, takimi jak Salmonella spp., E. coli (Scott, 2000) lub konsumenci mogg byé
nosicielami Staphylococcus aureus (Acco i in., 2003; Uyttendaele i in., 2018). Gdy te patogeny zostang przeniesione do zywnosci,
moze nastapi¢ wzrost i/lub produkcja toksyn w zaleznosci od czynnikéw wewnetrznych, zewnetrznych i ukrytych (patrz czes¢
3.1.2).

Zywno$6 o przediuzonej trwato$ci poddana obrébce cieplnej (z terminem przydatno$ci do spozycia, np. warzywa w puszkach,
dzemy/marmolady, zakwaszone sosy), w ktérej obrébka sterylizujgca wyeliminowata wszystkie zarodniki i bakterie wegetatywne
zdolne do rozwoju w zywnosci, moze by¢ przechowywana w temperaturze otoczenia w nieotwartym opakowaniu. Jednak po
otwarciu zywno$¢ musi by¢ przechowywana w lodéwce przez pozostaly okres przydatnosci do spozycia (shelf-life), jesli
wewnetrzne i zewnetrzne czynniki wptywajgce na zywnos¢ sprzyjajg rozwojowi mikroorganizméw chorobotworczych lub
powodujgcych psucie sie zywnosci, kiére mogg zosta¢ wprowadzone po otwarciu opakowania (patrz czes¢ 3.1.2).

Innym przykladem jest wzrost i produkcja toksyn przez koagulazo-dodatnie S. aureus, gdy zanieczyszczenie przez osoby
zajmujgce sie zywnoscig wystepuje w zywnosci poddanej obrébce cieplnej, takiej jak positki RTE, gdzie konkurencyjna mikroflora
zostata wyeliminowana podczas przetwarzania zywnosci, a temperatura przechowywania jest odpowiednia dla wzrostu patogenu
i produkcji toksyn (np. temperatura > 12° C) (Panel BIOHAZ EFSA, 2012).

llosciowe informacje na temat wzglednego znaczenia réznych drog skazenia sg skape, ale niektore drogi zostaty zbadane przy
uzyciu metod eksperymentalnych (Kusumaningrum i in., 2003) i/lub ilosciowej oceny ryzyka mikrobiologicznego (QMRA) (Yang i
in., 2006). Szybkos$¢ przenoszenia patogendw bedzie nastepowac poprzez rézne drogi zanieczyszczenia zywnosci (w otwartym
opakowaniu). Szybkos$¢ transferu jest wyrazona jako utamek transferu ze zrédta zanieczyszczenia do zywnosci w oparciu o
eksperymenty nasladujace sytuacje w (domowych) kuchniach. Na przykiad, Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus i
Campylobacter jejuni byly tatwo przenoszone z mokrych gabek na powierzchnie ze stali nierdzewnej i z tych powierzchni na
plasterki ogdrka i fileta z kurczaka, a wskazniki przenoszenia wahaty si¢ od 20% do 100% zanieczyszczenia $rodka
(Kusumaningrum i in., 2003). Inne przyktady nasladujgce sytuacje w domu obejmujg badania okreslajace ilosciowo wskazniki
skazenia bakteryjnego miedzy ré6znymi patogenami a $wiezo pokrojonymi produktami i rekami (Jensen i in., 2017), wskazniki
transferu miedzy kurczakiem, deskami do krojenia, rekami i nozami w kuchni (Van Asselt i in., 2008) oraz satatg i nozami (Zilelidou
iin., 2015).

3.1.2.1. Zmiana czynnikéw zewnetrznych

W przypadku zywnosci pakowanej w atmosferze modyfikowanej (MAP) lub pakowanej prézniowo, otwarcie opakowania ma
duzy wptyw na atmosfere gazowg, powodujgc utrate zamierzonego efektu ochronnego kompozycji gazowej wewnatrz
nienaruszonego opakowania (np. utrata niskiego stezenia O, illub wysokiego stezenia CO;). Sytuacja ta moze skutkowac
korzystniejszymi warunkami dla rozwoju mikroorganizméw chorobotworczych juz obecnych lub wprowadzonych w wyniku
zanieczyszczenia (zob. czes¢ 3.1.1.2). Na przyktad Tsigarida i in. (2000) stwierdzili brak lub ograniczony wzrost L. monocytogenes
w prébkach miesa przechowywanych w opakowaniach prézniowych lub MAP (40% CO,/30% 0,/30% N) w nieprzepuszczalnej
dla tlenu folii, niezaleznie od obecnosci mikroflory tta. Jednak w innym badaniu L. monocytogenes rosty w migsie pakowanym w
warunkach tlenowych (tempo wzrostu 0,31 log10/dzien), ale takze w prézni (0,28 log10/dzien) lub MAP (0,13 log10/dzien) z
materiatem o wysokiej przepuszczalnosci. Dlatego po otwarciu opakowania mozna spodziewac¢ sie przejscia od braku wzrostu do
tempa wzrostu odpowiadajgcego warunkom tlenowym. Inne badania, ilustrujgce réznice we wzroscie w MAP lub prézni, w
poréwnaniu z powietrzem, zostaty zgtoszone dla bakterii we frankfurterkach (Byelashov i in., 2008), positkach RTE (Daelmaniin.,
2013c) i surowym tososiu (Kuuliala i in., 2019).

Zachowanie L. monocytogenes w fososiu wedzonym na zimno w réznych scenariuszach przechowywania i otwierania
opakowan oceniono za pomocg modelu Przewidywania Psucia i Bezpieczenstwa Zywnosci® (FSSP) (VKM, 2018). Zgodnie z
wynikami, wzrost tempa wzrostu L. monocytogenes spowodowany utratg CO, podczas otwierania opakowania na poziomie
konsumenta, spowodowatby skrécenie o okoto 40% czasu potrzebnego patogenowi do osiggnigcia maksymalnego
dopuszczalnego poziomu (tj. wyrazonego jako wzrost o 2 log, okoto 6 dni w otwartym opakowaniu i 10 dni w nieotwartym
opakowaniu). Przewidywania oparto na czynnikach wewnetrznych wedzonego fososia, ktére uznano za najbardziej
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prawdopodobne.

W przypadku stosowania aktywnych opakowan, w ktorych srodki przeciwdrobnoustrojowe znajdujg sie na lub w materiale
majacym kontakt z zywnoscig, najwiekszego wptywu na wzrost patogendw mozna oczekiwaé, gdy zywnos$¢ zostanie usunieta do
innego pojemnika, a aktywne zwigzki nie bedg juz miaty kontaktu z sama zywnoscia (Yildirim i in., 2018).

W poréwnaniu z nieotwartg, zapakowang zywnoscig przechowywang w lodéwce, otwarta, zapakowana zywnosc¢, jesli nie jest
spozywana od razu, moze by¢ narazona na dziatanie wysokiej temperatury (otoczenia) przez zmienne lub powtarzajgce sie okresy,
gdy konsument wyjmuje opakowanie z lodowki w celu obrébki i przygotowania przed spozyciem. Wptyw nadmiernych temperatur
zwigzanych z domowymi lodéwkami na nieotwarte i otwarte opakowania (resztek) oraz przechowywanie otwartych opakowan na
blacie zostat stochastycznie oceniony w QMRA dla L. monocytogenes w wedlinach delikatesowych opracowanych przez Yangi in.
(2006). Wyniki modelowania wykazaty, ze nieodpowiednie przechowywanie zwigzane z temperaturami chtodzenia wykazato
najwiekszy wkiad w 10%-krotny wzrost ryzyka spowodowany obchodzeniem sig z zywnoscig w domach.

3.1.2.2. Zmiana czynnikéw wewnetrznych

Zapakowana zywno$¢ ma pewne nieodigczne wiasciwosci, ktore okreslaja potencjat wzrostu mikroorganizmoéw
chorobotwérczych w okresie przydatnosci do spozycia (EFSA BIOHAZ Panel, 2020a,b). Jednak po otwarciu opakowania moze
dojs¢ do zmiany tych wiasciwosci, chociaz moze to nie by¢ tak oczywiste, jak w przypadku czynnikéw zewnetrznych (atmosfera i
temperatura) opisanych w czesci 3.1.2.1. Zmiana czynnikéw wewnetrznych moze spowodowac¢ zwigkszony lub zmniejszony
wzrost, a nawet doprowadzi¢ do zmniejszenia liczby niektérych obecnych mikroorganizmow.

Na przyktad, w zaleznosci od réwnowagi migdzy wilgotnoscig wzgledng powietrza w kontakcie z zywnoscig (np. w lodéwce) a
wilgotnoscig produktu, zywno$¢ moze ulec odwodnieniu, a powierzchnia moze ulec zmniejszeniu, co moze spowodowaé
zmniejszenie tempa wzrostu mikroorganizmow. Alternatywnie, zywno$é moze wchfania¢ wode, prowadzgc do zwiekszonego ay,
sprzyjajgc w ten sposéb rozwojowi drobnoustrojéw (Devlieghere i in., 2016).

Gaz CO, w opakowaniach MAP czes$ciowo rozpuszcza sie w zywnosci i moze powodowacé obnizenie pH z powodu tworzenia
sie kwasu weglowego (H,CO3) (Devlieghere i in., 1998). Jednak po otwarciu CO, gwattownie spada, odwracajac reakcje, a
rozpuszczony CO; jest ponownie uwalniany, co powoduje wzrost pH produktu.

Ponadto na pH i/lub obecno$¢ substancji przeciwdrobnoustrojowych moze mie¢ réwniez wptyw proliferacja mikrobiologiczna i
zwigzany z nig metabolizm mikroorganizméw. Efekty te sg dalej oméwione w ramach czynnikéw ukrytych.

3.1.2.3. Zmiana czynnikéw ukrytych

Wszelkie zmiany czynnikdw wewnetrznych i zewnetrznych po otwarciu opakowania bedg miaty wptyw na interakcje migdzy
mikroorganizmami i mogg skutkowa¢ zmiang konkurencyjnosci migdzy réznymi mikroorganizmami. Ogolnie rzecz biorgc, zmiany
w interakcjach miedzy patogenami i organizmami powodujgcymi psucie obecnymi w zywno$ci, po otwarciu opakowania zywnosci,
sg waznym czynnikiem posrednim w okreslaniu wtérnego okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life). Jedna grupa patogendw lub
mikroorganizméw powodujgcych psucie moze mie¢ mniejsze znaczenie przy okreslaniu pierwotnego okresu przydatnosci do
spozycia (shelf-life), ale ze wzgledu na zmiany zachodzgce po otwarciu opakowania, moze sta¢ sie wazniejsza we wtérnym okresie
przydatnosci do spozycia (shelf-life). Wptyw zmiany ukrytych czynnikéw wystepujacych podczas otwierania opakowania jest
zazwyczaj mniej oczywisty niz zmiany w zachowaniu drobnoustrojéw spowodowane zmianami czynnikéw zewnetrznych lub
wewnetrznych.

Zmiany czynnikéw zewnetrznych (np. atmosfery) mogg w réznym stopniu modyfikowaé tempo wzrostu mikroorganizmoéw
powodujgcych psucie zywnosci i patogenow. W takich okolicznosciach czas, w ktérym wzrost patogenu jest hamowany, tj. gdy
dominujgcy mikroorganizm powodujgcy psucie osigga maksymalng gestose, tj. efekt Jamesona (Jameson, 1962), bedzie inny.
Zjawisko to mozna zilustrowac, tgczgc modele predykcyjne wzrostu L. monocytogenes i bakterii kwasu mlekowego (LAB) w celu
zidentyfikowania ,obszaréw ryzyka” lub ,scenariuszy ryzyka”, w ktérych patogen osigga maksymalny dopuszczalny poziom (tj. 100
CFU /g), zanim LAB osiggnie maksymalng gesto$¢ populaciji (i zatrzyma swoéj wzrost oraz wzrost patogenu) lub poziom psucia sie
(i spowoduje odrzucenie produktu) (Devlieghere i in., 2001; Jofre i in., 2019). Podejscie to zostato zastosowane w niniejszej opinii
w celach ilustracyjnych do oceny wptywu otwarcia opakowania gotowanego wyrobu miesnego w réznych temperaturach poprzez
symulacje dostarczone przez model predykcyjny Mejlholm i Dalgaard (2013) dostepny w narzedziu FSSP (Tabela 2).

W tym narzedziu przewiduje sig, ze po otwarciu opakowania utrata CO, powoduje wzrost tempa wzrostu drobnoustrojow, ktory
jest wyzszy dla L. monocytogenes w poréwnaniu z LAB. W rezultacie po otwarciu opakowania patogen bedzie w stanie osiggna¢
limit (m = M = 100 CFU/g) w kryterium mikrobiologicznym (Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005) szybciej niz wtedy, gdy
jego wzrost jest zahamowany z powodu interakcji z LAB. W poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem, wystgpitoby to w nieco
szerszym zakresie scenariuszy temperatury i stezenia LAB w czasie otwarcia opakowania.
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Tabela 2: Wyniki symulacji zmiany interakcji wzrostu miedzy L. monocytogenes i bakteriami kwasu mlekowego (LAB) podczas otwierania opakowania ze zmodyfikowang atmosferg (MAP)
gotowanego wyrobu miesnego®. W nawiasach podano stosunek czasu osiggniecia akceptowalnego poziomu przez L. monocytogenes do czasu osiggniecia przez LAB maksymalnej gestosci
populacji. Kod koloréw znajduje sie w przypisie

L. monocytogenes Bakterie kwasu mlekowego (LAB)

Czas (dni) do osiagnigcia

akceptowalnego poziomu (102 Czas (dni) do osiagnigcia maksymalnej gestosci populacji LAB z réznych stezen

Temperatura Tempo wzrostu  (stosunek czasu do osiagnigcia akceptowalnego poziomu przez L. monocytogenes do

Tempo wzrostu

(log10/dzien) CFU/g) od (logw/dzien) czasu, w ktéorym LAB osigga maksymalna gestos¢ populaciji)
1 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 102 CFU/g 103 CFU/g 104 CFU/g 105 CFU/g
MAP (nieotwarte opakowanie)
4° C 0,06 32,00 0,32 23,2 (1,4)© 20,1 (1,6) 17,0 (1,9) 13,9 (2,3) 10,8 (3,0)
16,0 23,2 (0,7)@ 20,1 (0,8) 17,0 (0,9)© 13,9 (1,1) 10,8 (1,5)
6° C 0,15 13,0 0,48 15,6 (0,8) 13,5 (1,0) 11,4 (1,1) 9,3(1,4) 7,3(1,8)
6,5 15,6 (0,4) 13,5 (0,5) 11,4 (0,6) 9,3 (0,7) 7,3 (0,9)
8° C 0,27 7.4 0,67 11,2 (0,7) 9,7 (0,8) 8,2 (0,9) 6,7 (1,1) 5,2 (1,4)
3,7 11,2 (0,3) 9,7 (0,4) 8,2 (0,5) 6,7 (0,6) 5,2 (0,7)
10°C 0,38 5,2 0,90 8,4 (0,6) 7,3 (0,7) 6,1 (0,8) 5,0 (1,0) 3,9 (1,3)
2,6 8,4 (0,3) 7,3 (0,4) 6,1 (0,4) 5,0 (0,5) 3,9 (0,7)
Otwarte opakowanie (utrata CO2)
4° C 0,09 221 0,36 20,7 (1,1) 18,0 (1,2) 15,2 (1,5) 12,4 (1,8) 9,7 (2,3)
11,0 20,7 (0,5) 18,0 (0,6) 15,2 (0,7) 12,4 (0,9) 9,7 (1,1)
6° C 0,21 9,7 0,53 14 (0,7) 12,2 (0,8) 10,3 (0,9) 8,4 (1,2) 6,5 (1,5)
4,8 14 (0,3) 12,2 (0,4) 10,3 (0,5) 8.4 (0,6) 6,5 (0,7)
8° C 0,34 5,9 0,74 10,1 (0,6) 8,8 (0,7) 7,4 (0,8) 6,1 (1,0) 4,7 (1,3)
3,0 10,1 (0,3) 8,8 (0,3) 7,4 (0,4) 6,1 (0,5) 4,7 (0,6)
10°C 0,47 4,2 0,98 7,6 (0,6) 6,6 (0,6) 5,6 (0,8) 4,6 (0,9) 3,6 (1,2)
2,1 7,6 (0,3) 6,6 (0,3) 5,6 (0,4) 4,6 (0,5) 3,6 (0,6)

(a): Przewidywania przeprowadzono za pomocg modelu predykcyjnego dostepnego w narzedziu FSSP v4.0 przy uzyciu wartosci wejsciowych reprezentujgcych gotowane wyroby miesne RTE,
jak opisano w Jofre i in. (2019). Maksymalng gestos¢ populacji LAB przyjeto na poziomie 2,3 9 108 CFU/qg.

(b): Przewidywania bez uwzglednienia interakcji spowodowanej efektem Jamesona. Jesli LAB osiggnie maksymalng gesto$¢ populacji we wczesniejszym czasie, L. monocytogenes przestanie
rosngc¢ i pozostanie ponizej akceptowalnego poziomu 100 CFU/g.

(c): Bezpieczny scenariusz (zielone tlo): L. monocytogenes nie osigga maksymalnego dopuszczalnego poziomu, poniewaz zatrzymuje swoj wzrost, poniewaz LAB osigga maksymalng gestos$¢
populaciji (stosunek > 1).

(d): Zagrozony scenariusz (czerwone tto): L. monocytogenes osiggajg maksymalny dopuszczalny poziom, zanim LAB osiggnie maksymalng gestosé populaciji (stosunek < 1).

(e): Scenariusz (posredniego) ryzyka (pomaranczowe tto, wspotczynnik bliski 1): LAB osiagajg maksymalny dopuszczalny poziom (zwigzany z psuciem sie), zanim L. monocytogenes osiggnie
maksymalny dopuszczalny poziom, jednak patogen nadal ro$nie i osiagga maksymalny dopuszczalny poziom, zanim LAB osiagnie maksymalng gestos¢ populaciji.
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Zmiany w interakcjach miedzy mikroorganizmami moga réwniez wystgpi¢ z powodu wzrostu niektorych grup mikroorganizmow
i ich aktywnosci metabolicznej. Na przyktad, aktywnos¢ metaboliczna Pseudomonas spp. na miesie kurczaka moze by¢ wykryta
po utracie zmodyfikowanej atmosfery beztlenowej po otwarciu opakowania, powodujgc aktywnosé autolityczng (denaturacje
proteolityczng biatek migsa) i prowadzac do wzrostu pH.

®  Punkt czasowy otwarcia opakowania w pierwotnym okresie przydatnosci do spozycia (shelf-life) moze wptywac na rodzaj
i stezenie mikroorganizmoéw obecnych w zywnosci (tj. im blizej korca okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), tym
wyzsze spodziewane stezenie wigkszosci mikroorganizméw).

Po otwarciu opakowania z zywnoscig moze doj$¢ do zanieczyszczenia poprzez przeptyw powietrza, kapanie ptynéw lub
w wyniku kontaktu konsumenta z zywnosciag za posrednictwem rak, przyboréw kuchennych, pojemnikéw itp. Informacje
iloSciowe na temat wzglednego znaczenia réznych drég skazenia sg skape, zgtaszany jest szeroki zakres wskaznikow
przenoszenia patogenoéw do zywnosci nasladujgcych sytuacje w domu.

®  Otwarcie opakowania zywnosci moze zmieni¢ warunki zwigzane z zywnoscig, wptywajgc na zdolno$¢ mikroorganizmow
chorobotwérczych do wzrostu i/lub wytwarzania toksyn (j. czynniki zewnetrzne, wewnetrzne lub ukryte). Czynniki
zewnetrzne (takie jak sktad atmosfery) sa prawdopodobnie najwazniejszymi czynnikami, ktére mogg ulec zmianie po
otwarciu opakowania. Ochrona zapewniana przez pakowanie prézniowe lub pakowanie MAP zostaje utracona i mozna
oczekiwac¢ zmiany w zachowaniu wzrostowym (zwykle zwigkszenie zdolnosci/szybkosci wzrostu) patogenéw w zywnosci.
Nalezy rowniez wzig¢ pod uwage wptyw zmian czynnikow wewnetrznych (takich jak a, lub pH) i ukrytych (takich jak
konkurencyjna mikroflora) na wzrost patogenéw po otwarciu opakowan.

®  Ustalenie limitu czasu spozycia po otwarciu opakowania (wtorny okres przydatnosci do spozycia) jest skomplikowane ze
wzgledu na wiele czynnikéw wplywajacych i braki w informacjach. Dodatkowy poziom ztozonosci wynika z potrzeby
uwzglednienia zachowan konsumentéw i dajgcych sig rozsadnie przewidzie¢ warunkéw uzywania, jak opisano przez
Panel BIOHAZ EFSA (2020a)

Celem tej czesci jest zapewnienie wytycznych dla FBO w zakresie okreslania warunkéw przechowywania i limitu czasu po
otwarciu opakowania z zywnoscig.

3.2.1.

DT pomoze FBO w podjeciu decyzji, czy wtasciwe jest wskazanie warunkéw przechowywania i terminu spozycia po otwarciu
opakowania. Podstawowe zatozenia DT sg nastgpujace:

® Po otwarciu opakowania zawsze mozliwe jest zanieczyszczenie $rodka mikroorganizmami chorobotwdrczymi

® Termin spozycia po otwarciu opakowania w odniesieniu do poczatkowego terminu przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwatosci zalezy od tego, czy otwarcie opakowania zmienia:

o rodzaj mikroorganizmoéw chorobotwdrczych w zywnosci (np. zanieczyszczenie komérkami wegetatywnymi nieobecnymi w
nieotwartym opakowaniu zywnosci, ktére generalnie majg szerszy zakres mozliwos$ci wzrostu w poréwnaniu do wzrostu
i/lub produkcji toksyn z zarodnikéw), lub

o czynniki wpltywajgce na wzrost mikroorganizmoéw chorobotwérczych w poréwnaniu ze $rodkiem nieotwartym.

DT skiada sie z sekwenciji pieciu pytan, ktére prowadzg do decyzji, czy wtoérny okres przydatnosci do spozycia (tj. termin
spozycia po otwarciu opakowania) powinien by¢ taki sam (nie ma potrzeby podawania dodatkowych informaciji) czy krétszy (nalezy
wskaza¢ warunki przechowywania i/lub terminy spozycia) w poréwnaniu z pierwotnym okresem przydatnosci do spozycia
(,najlepiej spozy¢ przed” lub ,nalezy spozy¢ do” nieotwartej zywnosci (Ryc. 2)).° Nalezy zauwazyé, ze pierwotny okres przydatnosci
do spozycia jest wskazany na etykiecie nieotwartej zywnosci jako data, podczas gdy wtérny okres przydatnosci do spozycia jest
wskazany w dniach (po otwarciu). W sporzgdzonym DT termin ‘krétszy termin do spozycia po otwarciu opakowania niz poczatkowa
data ,nalezy spozy¢ do” lub ,najlepiej spozy¢ przed” oznacza, ze wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) w dniach
powinien by¢ krétszy niz (lub w niektérych przypadkach okaze sie taki sam jak) liczba dni miedzy czasem otwarcia opakowania a
terminem przydatnosci do spozycia lub minimalnej trwatosci. W przypadku daty ,nalezy spozy¢ do” termin ,krotszy” odnosi sie
wylacznie do okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), ktéry jest okreslony przez bezpieczenstwo, a nie przez jakosc.

9 Drzewko decyzyjne jest dostepne w jezyku francuskim, niemieckim, wtoskim i hiszpanskim w czesci ,Informacje pomocnicze”. Nalezy
pamietac, ze oficjalng wersja jest drzewko decyzyjne w jezyku angielskim.
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Q1. Czy nieotwarty srodek spozywczy
wspomaga wzrost komérek
wegetatywnych bakterii
Aby odpowiedzie¢, sprawdz ponizszg
tabele:

pH
a, <39 3,9 do 4,2-46 >4.6- +5.0
<4,2 5.0 NG

<0.88 0.88- NG N NG 1

0.90 NG G GG G

>0,90-0,92 NG NG N G © @
>0,92-0,96 © G | e

>0,96 s p

2

~—llub zewnetrzny zywnosci wptywajacy na

=——'wzrost (pH, aw, atmosfera itp.) zmienia sie
po otwarciu do wartosci, ktére moga
wspiera¢ wzrost komérek wegetatywnych
bakterii chorobotworczych?

—— Q2. Czy FBO jest w stanie wykazac ze

nieotwarty Srodek spozywczy nie sprzyja
rozwojowi patogenéw w dajacych sie
rozsadnie przewidzie¢ warunkach
temperatury podczas dystrybugji i
przechowywania?

o

Q3. Czy jakikolwiek czynnik wewnetrzny
—

Zywnos¢ po otwarciu musi byé przechowywana w
temperaturze wskazanej dla zywnosci nieotwartej,
chyba ze wzgledy jakosciowe wymagaja innych

Po otwarciu zywnos¢ musi by¢

przechowywana w lodéwce

warunkow
. Q4.Czycazy komoérki wegetatywne
'ﬁ bakterii chorobotwdrczych moga by¢
— obecne w.iywnoéci przed otwarciem Termin spozycia po otwarciu
opakowania? pozostaje taki sam jak
poczatkowy termin
rzydatnosci do spozycia,
NO przy pozy

chyba ze ze wzgledow
jakosciowych wymagany jest
krotszy okres przydatnosci do
spozycia

Q5. Czy istnieje jakakolwiek
zmiana w wewnetrznych lub
zewnetrznych czynnikach
zywnosci (pH, aw, atmosfera itp.)
po otwarciu opakowania, ktéra
zwieksza tempo wzrostu
komorek wegetatywnych
bakterii chorobotwérczych w

Po otwarciu zywnos$¢ musi by¢
przechowywana w lodéwce

ﬁ
Termin przydatnosci do
spozycia po otwarciu krétsza niz
poczatkowa data , Najlepiej
spozy¢ przed”* lub ,Nalezy
spozyc¢ do”.

* W przypadku
zywnosci z datg
minimalnej trwatosci
nalezy uwzglednié

temperature
przechowywania,
warunki po otwarciu
(np. przechowywac w
lodéwce po otwarciu)

Ryc. 2: Drzewko decyzyjne stuzgce do podejmowania decyzji, czy dodatkowe informacje o warunkach
przechowywania i terminie spozycia po otwarciu opakowania sg odpowiednie
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Pytanie 1 (Q1) odnosi si¢ do zdolnosci $rodka spozywczego, przed otwarciem opakowania, do wspierania wzrostu
wegetatywnych komoérek mikroorganizméw chorobotwérczych, co jest oceniane na podstawie zmierzonego pH i a,, za pomocag
tabeli dostarczonej w DT. Nalezy zauwazy¢, ze tabela odnosi sie do optymalnej temperatury wzrostu i optymalnych warunkéw dla
wszystkich innych czynnikdw wptywajgcych na wzrost drobnoustrojéow (np. brak konserwantéw i brak MAP lub pakowania
prézniowego). W zwigzku z tym wyzsze pH i/lub a,, w potgczeniu z dodatkowymi przeszkodami moze réowniez hamowa¢ wzrost
patogennych bakterii wegetatywnych, ale nalezy przedstawi¢ dowody naukowe potwierdzajgce zahamowanie wzrostu (Q2). W
przypadku zywnosci mieszanej, w ktorej czynniki wewnetrzne, takie jak pH i a,, mogg sie zmienia¢ podczas mieszania sktadnikéw
illub podczas pdzniejszego przechowywania, odpowiedzi na pytania Q1 i Q2 powinny opiera¢ sie na wartosciach czynnikow
wewnetrznych w stanie réwnowagi. Gdy konwergencja do stanu réwnowagi jest powolna, odpowiedzi na pytania Q1 i Q2 powinny
opierac sie na sktadnikach o bardziej korzystnych czynnikach wewnetrznych dla wzrostu drobnoustrojow.

Srodki spozywcze, ktérych pH i a, przed otwarciem umozliwiajg wzrost komérek wegetatywnych patogenu (Q1: Tak), muszg
by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych, chyba ze FBO jest w stanie wykaza¢, ze srodek nie sprzyja wzrostowi patogenow
w racjonalnie przewidywalnych warunkach temperatury podczas dystrybucji i przechowywania, na przyktad z powodu dodatkowych
przeszkod (takich jak konserwanty, atmosfera pakowania) (Q2: Tak). Wykazanie tego ostatniego moze wymagac szczegoétowych
badan, np. testéw prowokacyjnych koncentrujgcych sie na odpowiednich mikroorganizmach chorobotwérczych w oparciu o
zywnosc¢, jej cechy i warunki przechowywania (zob. panel BIOHAZ EFSA, 2020a, czgs¢ 3.4.2).

W przypadku $rodkow spozywczych, ktére na podstawie wiasciwosci (pH i ay) przed otwarciem opakowania nie sprzyjaja
wzrostowi komoérek wegetatywnych mikroorganizmoéw chorobotwérczych (Q1: Nie), nie oczekuje sie, aby czas przechowywania po
otwarciu opakowania wptywat na ryzyko dla konsumenta, o ile otwarcie opakowania nie spowoduje zmiany czynnikow
wewnetrznych lub zewnetrznych (pH, a,, atmosfera itp.) $rodka spozywczego do wartosci, ktére moga sprzyja¢ wzrostowi komorek
wegetatywnych mikroorganizméw chorobotworczych (Q3: Nie). W takim przypadku wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-
life) po otwarciu jest taki sam jak poczatkowy termin przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledéw jako$ciowych wymagany
jest krotszy wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). W przypadku $rodka spozywczego, dla ktérego otwarcie opakowania
powoduje zmiang czynnikdw wewnetrznych lub zewnetrznych (pH, wilgotnos¢, atmosfera itp.) do wartosci, ktére mogg sprzyjac
wzrostowi komérek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotworczych (Q3: Tak), Srodek musi byé przechowywany w warunkach
chtodniczych, a termin spozycia po otwarciu musi by¢ krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej
trwato$ci, jesli ta pierwsza zostata okreslona na podstawie bezpieczenstwa srodka.

W przypadku $rodkéw spozywczych, ktdre wspierajg wzrost komorek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotwérczych
przed otwarciem, w oparciu o pH i a, (Q1: Tak), a FBO nie jest w stanie wykazac, ze srodek nie wspiera wzrostu w racjonalnie
przewidywalnych warunkach temperatury podczas dystrybucji i przechowywania z powodu dodatkowych przeszkdd (Q2: Nie), Q4
odnosi sie do obecnosci komdérek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotwdérczych w produkcie przed otwarciem opakowania,
a Q5 do tego, czy otwarcie opakowania powoduje jakgkolwiek zmiang czynnikéw wewnetrznych lub zewnetrznych (pH, aw,
atmosfera itp.) $rodka spozywczego, ktéra zwieksza tempo wzrostu komérek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotwdérczych
w poréwnaniu z opakowaniem nieotwartym. Na przyktad, gdy komérki wegetatywne bakterii chorobotwérczych mogg by¢ obecne
przed otwarciem (Q4: Tak), a $rodek spozywczy jest pakowany w warunkach tlenowych, nie oczekuije sie, ze otwarcie opakowania
zmieni rodzaj mikroorganizmu chorobotwoérczego, poniewaz komorki wegetatywne o wigkszym potencjale wzrostu niz zarodniki
mogg juz by¢ obecne w zywnosci lub czynnikach wptywajgcych na ich wzrost (Q5: Nie). W zwigzku z tym termin spozycia po
otwarciu moze by¢ taki sam, jak poczatkowy termin przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledéw jakosciowych wymagany jest
krétszy wtorny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). W przypadku $rodka spozywczego, w ktérym komorki wegetatywne
mikroorganizméw chorobotwérczych sg nieobecne (ze wzgledu na etapy produkcji/przetwarzania) (Q4: Nie) lub komorki
wegetatywne sg obecne, a po otwarciu opakowania nastgpita zmiana czynnikéw wewnetrznych lub zewnetrznych zywnosci, ktéra
zwieksza tempo wzrostu komoérek wegetatywnych bakterii chorobotwdrczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (Q5: Tak),
wowczas termin spozycia po otwarciu musi by¢ krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej
trwatosci, gdy ta pierwsza zostata okreslona na podstawie bezpieczenstwa srodka. Wynika to z faktu, ze w tym drugim przypadku
oczekuje sie, ze otwarcie opakowania zmieni rodzaj patogennych mikroorganizméw (np. z zarodnikéw na komorki wegetatywne)
obecnych w zywnosci i/lub czynniki (atmosfere) wptywajace na ich wzrost.

3.2.2.

Tabela 3 przedstawia kilka przyktadéw zastosowania DT w celu okreslenia limitu czasu spozycia po otwarciu opakowania dla
okreslonych sSrodkéw spozywczych. Jak wspomniano wczesniej, odpowiedzi na pytania DT =zalezg od warunkéw
przetwarzania/pakowania oraz czynnikdw wewnetrznych i zewnetrznych okreslonego $rodka spozywczego. Oznacza to, ze wynik
DT moze by¢ rézny nawet dla srodkéw o tej samej nazwie rodzajowej. W zwigzku z tym przyjeto pewne zatozenia dotyczace
warunkéw przetwarzania/pakowania, np. warunkéw aseptycznych lub ptukania gazem obojetnym, a takze czynnikéw
wewnetrznych. W kolejnych akapitach omoéwiono przyktady zastosowan, ilustrujgc, jak niewielkie roznice w sktadzie/ warunkach
przetwarzania/pakowania oraz czynnikach wewnetrznych/zewnetrznych mogg wptywaé na wynik DT.

Mleko i wyroby mleczne

Mleko UHT o pH > 6,5 i ay> 0,99 sprzyja rozwojowi wegetatywnych komorek mikroorganizmow chorobotwoérczych, gdy jest
nieotwarte (Q1: Tak) i zwykle FBO nie moze przedstawi¢ dowodoéw na to, Ze jest inaczej, biorgc pod uwage dajace sig rozsadnie
przewidzie¢ warunki temperaturowe podczas dystrybucji i przechowywania (Q2: Nie). Oczekuje sie, ze obrébka UHT (> 135°C
przez 2-5 s) wyeliminuje zarodniki bakterii przenoszonych przez zywnos$¢. Przemyst mleczarski czesto korzysta z aseptycznych
urzadzen napeniajgcych do pakowania wyrobéw, a zatem nie ma mozliwosci ponownego skazenia po obrébce cieplnej i przed
pakowaniem. W oparciu o powyzsze, komérki wegetatywne mikroorganizmdow chorobotwdérczych nie moga by¢ obecne w zywnosci
przed otwarciem opakowania (Q4: Nie), a zatem wynik DT jest taki, ze termin spozycia po otwarciu opakowania musi by¢ krétszy
niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia. W przypadku braku aseptycznego pakowania, komorki wegetatywne
mikroorganizméw chorobotwérczych mogg byé obecne w zywnosci przed otwarciem opakowania (Q4: Tak) i nie ma zmian w
wewnetrznych lub zewnetrznych czynnikach mleka UHT po otwarciu opakowania, ktére zwiekszytyby tempo wzrostu komorek
wegetatywnych bakterii chorobotwérczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (Q5: Nie), wéwczas termin spozycia po
otwarciu moze by¢ zgodny z poczatkowym terminem przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgleddw jakosciowych wymagany
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jest krotszy wtorny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life).

Jogurt o pH > 4,3 i a,> 0,990 moze wspomaga¢ wzrost komérek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotwérczych (Q1:
Tak). Jesli istnieja inne czynniki hamujgce wzrost, takie jak kultura starterowa, ktére moga by¢ wykorzystane przez FBO jako
dowdd, ze Srodek spozywczy nie sprzyja wzrostowi patogenéw w dajgcych sie rozsgdnie przewidzie¢ warunkach temperaturowych
podczas dystrybucji i przechowywania (Q2: Tak) oraz przy zatozeniu, ze czynniki wewnetrzne i zewnetrzne (np. pH, a.) wplywajace
na srodek spozywczy po otwarciu nie zmieniajg sie do wartosci, ktére mogg wspiera¢ wzrost komoérek wegetatywnych
mikroorganizméw chorobotwdrczych (Q3: Nie), termin spozycia po otwarciu moze by¢ zgodny z poczgtkowym terminem
przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledéw jakosciowych wymagany jest krotszy wtorny okres przydatnosci do spozycia
(shelf-life). Jesli odpowiedz na pytanie Q2 brzmi Nie, FBO nie ma dowoddéw na to, ze $rodek spozywczy nie sprzyja rozwojowi
patogendw w racjonalnie przewidywalnych warunkach temperatury podczas dystrybucji i przechowywania. Wynik DT bytby taki
sam (termin spozycia po otwarciu moze by¢ zgodny z poczatkowym terminem przydatnosci do spozycia - gdy poczatkowy termin
przydatnosci do spozycia zostat okreslony na podstawie bezpieczenstwa wyrobu - chyba ze ze wzgledow jakosciowych wymagany
jest krotszy wtorny okres przydatnosci do spozycia), poniewaz komoérki wegetatywne mikroorganizméw chorobotwérczych moga
by¢ obecne w zywnosci przed otwarciem opakowania (Q4: Tak), a otwarcie opakowania jogurtu zwykle nie powoduje zadnych
zmian w czynnikach wewnetrznych lub zewnetrznych srodka spozywczego (pH, wilgotnos$¢, atmosfera itp.), ktére zwiekszaja tempo
wzrostu komorek bakterii chorobotwérczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (Q5: Nie)..

Mieso i wyroby miesne

Swieze mieso (np. $wieza wieprzowina) o pH > 5,7 i a, > 0,99 sprzyja rozwojowi wegetatywnych komérek mikroorganizméw
chorobotwérczych (Q1: Tak) i FBO nie przedstawia dowodoéw dla to, ze jest inaczej, biorgc pod uwage dajgce sig rozsadnie
przewidzie¢ warunki temperaturowe podczas dystrybucji i przechowywania (Q2: Nie). Komorki wegetatywne mikroorganizmow
chorobotwdrczych moga by¢ obecne w zywnosci przed otwarciem opakowania (Q4: Tak) i nie ma zmian w wewngtrznych lub
zewnetrznych czynnikach przewidywanych po otwarciu opakowania, ktére zwiekszytyby tempo wzrostu komoérek wegetatywnych
bakterii chorobotwérczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (Q5: Nie), wéwczas termin spozycia po otwarciu moze by¢
zgodny z poczgtkowym terminem przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledoéw jakosciowych wymagany jest krotszy wtorny
okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). Z drugiej strony, w przypadku $wiezych wyrobéw miesnych pakowanych prézniowo lub
MAP otwarcie opakowania moze spowodowa¢ zmiany czynnikdw wewnetrznych i zewnetrznych, co zwieksza tempo wzrostu
patogendw tlenowych podczas pézniejszego przechowywania w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (Q5: Tak), a zatem
termin spozycia po otwarciu opakowania musi by¢ krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia, gdy ta ostatnia zostata
okreslona na podstawie bezpieczenstwa srodka.

A pakowany prézniowo gotowany wyrob miesny w plastrach o pH = 6,2 i a, = 0,975 moze sprzyja¢ wzrostowi komorek
wegetatywnych mikroorganizméw chorobotworczych (Q1: Tak). Jesli w zywnosci nie ma dodatkowych przeszkdd (np. mleczanu),
FBO nie wykazuje, ze srodek spozywczy nie sprzyja rozwojowi patogendw w racjonalnie przewidywalnych warunkach temperatury
podczas dystrybucji i przechowywania (Q2: Nie). W przypadku wyrobdéw, ktére nie zostaly poddane zatwierdzonej obrébce letalnej
lub postletalnej zastosowanej w opakowaniu, komorki wegetatywne mikroorganizmoéw chorobotwérczych mogg by¢ obecne w
srodku spozywczym przed otwarciem opakowania (Q4: Tak) i jesli nie oczekuje sie¢ zmian w wewnetrznych lub zewnetrznych
czynnikach zywnos$ci po otwarciu opakowania, ktére zwigkszytyby tempo wzrostu wegetatywnych komérek bakterii
chorobotwoérczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (np. zapakowanym w warunkach tlenowych) (Pytanie 5: Nie),
wowczas wynik DT jest taki, ze termin spozycia po otwarciu moze by¢ zgodny z poczatkowym terminem przydatnosci do spozycia,
chyba ze ze wzgleddéw jakosciowych wymagany jest krétszy wtorny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). Jednak w przypadku
pakowania prézniowego lub MAP, otwarcie opakowania powoduje potencjalnie szybszy wzrost patogendw podczas pdzniejszego
przechowywania w poréwnaniu z zapakowanym srodkiem (Q5: Tak), a zatem termin spozycia po otwarciu opakowania musi by¢
krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia, gdy ta ostatnia zostata okreslona na podstawie bezpieczenstwa $rodka.

W przypadku $rodka opisanego powyzej, chociaz w oparciu o jego pH i a,, odpowiedz na pytanie Q1 jest twierdzaca, FBO
moze stosowac okreslone preparaty, np. z wystarczajgcg iloscig mleczanu, aby byly przeciwdrobnoustrojowe, wraz z pakowaniem
prézniowym lub MAP, aby udowodnié, ze $rodek nie wspiera wzrostu patogenéw (Q2: Tak). W przypadku braku zatwierdzonej
obrobki letalnej lub postletalnej zastosowanej w opakowaniu, komérki wegetatywne patogenu moga by¢ obecne w $rodku
spozywczym przed otwarciem opakowania (Q4: Tak), a poniewaz po otwarciu opakowania spodziewane sg zmiany w
wewnetrznych lub zewnetrznych czynnikach zywnosci, ktére zwigkszajg tempo wzrostu komoérek wegetatywnych bakterii
chorobotwoérczych w poréwnaniu z nieotwartym opakowaniem (tj. zapakowanym prézniowo lub MAP) (Q5: Tak), termin spozycia
po otwarciu opakowania musi by¢ krotszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia, gdy ten ostatni zostat okreslony na
podstawie bezpieczenstwa srodka.

Srodki pochodzace z owocéw i warzyw

Swiezy sok owocowy (np. $wiezy sok pomararniczowy) o pH = 3,6 i a,, = 0,995 nie moze wspieraé wzrostu wegetatywnych
komdrek mikroorganizméw chorobotwdrczych (Q1: Nie) i nie oczekuje sie, ze wewnetrzne i zewnegtrzne czynniki wptywajace na
Srodek spozywczy po otwarciu zmienig sie do wartosci, ktére mogg wspiera¢ wzrost wegetatywnych komérek mikroorganizméw
chorobotwérczych (Q3 = Nie). W zwigzku z tym nie oczekuje sie wzrostu patogenéw po otwarciu opakowania, a termin spozycia
po otwarciu moze by¢ zgodny z poczgtkowym terminem przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledéw jakosciowych wymagany
jest krétszy wtdérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life). Powyzsze odnosi sie¢ rowniez do pasteryzowanego soku
owocowedo o tym samym pH = 3,6 i a, = 0,995.

Inne $rodki spozywcze

Innym przyktadem jest mieszana safatka ze Swiezymi i konserwowanymi skfadnikami , ktéra ma kombinacje pH i a, (tutaj
pH =5,5, a, = 0,94) w stanie rownowagi, ktéra wspiera wzrost komorek wegetatywnych mikroorganizméw chorobotwérczych (Q1:
Tak) i dla ktorej FBO nie moze wykazac¢ inaczej (Q2: Nie). W tym przyktadzie, w ktérym czynniki wewnetrzne, takie jak pH i au,
mogg ewoluowac/zmieniac sie podczas mieszania sktadnikdw i/lub podczas p6zniejszego przechowywania, odpowiedzi na pytania
Q1 i Q2 powinny opierac sie na wartosciach pH i ay i/lub innych czynnikach wewnetrznych w stanie rownowagi. Gdy konwergencja
do stanu réwnowagi jest powolna, odpowiedzi na pytania Q1 i Q2 powinny opiera¢ sie na sktadnikach o bardziej korzystnych
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czynnikach wewnetrznych dla wzrostu drobnoustrojéw. Poniewaz patogenne komérki wegetatywne moga by¢ obecne w zywnosci
przed otwarciem opakowania (Q4: Tak) i nie oczekuje si¢ zmian w wewnetrznych lub zewngtrznych czynnikach zywnosci (np.
pakowanie w warunkach tlenowych) (Q5: Nie), termin spozycia po otwarciu moze by¢ zgodny z poczatkowym terminem
przydatnosci do spozycia, chyba ze ze wzgledoéw jakosciowych wymagany jest krétszy wtdrny okres przydatnosci do spozycia
(shelf-life). Jednakze, jesli sSrodek jest pakowany w ramach MAP (Q5: Tak), wéwczas termin spozycia po otwarciu opakowania
musi by¢ krotszy niz poczatkowy ,termin przydatnosci do spozycia”.

3.2.3.

Na podstawie dyskusji i oceny przyktadow srodkéw spozywczych wykorzystujgcych DT uznano, ze wszystkie istotne kwestie
dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci zostaty zidentyfikowane i uwzglednione. Podczas opracowywania DT omoéwiono
sformutowania, znaczenie i kolejnosé pytan. Struktura drzewka zostata uznana za logiczng i odzwierciedlajgca istotne zdarzenia,
ktére moga mie¢ miejsce i wptywa¢ na wynik decyzji. Kluczowymi pytaniami w DT byty pytania Q3 i Q5, ktére miaty na celu
zidentyfikowanie zywnosci, dla ktorej po otwarciu nastepuje zmiana potencjatu wzrostu. Odpowiedzi na te pytania zostaty nastepnie
przedstawione w kontekscie tego, czy zmienitoby to rodzaje obecnych mikroorganizméw chorobotwérczych (Q4) lub zmienitoby
zachowanie wzrostu w poréwnaniu z warunkami okreslajgcymi pierwotny okres przydatnosci do spozycia (Q5). Ogdlnie rzecz
biorgc, uwaza sie, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do odpowiednich i spdjnych wynikéw w zakresie ograniczen czasowych i
warunkéw przechowywania w ramach interpretacji przepiséw i zatozen przyjetych przy jego sporzadzaniu. Zadne ze
zidentyfikowanych zrédet niepewnosci nie zostato uznane za wazniejsze od pozostatych. tacznie uwaza sie, ze niepewnosci
wplynety na fakt, ze DT moze zawyzac¢ ryzyko dla niektérych srodkéw spozywczych.

3.2.4.

® Otwarcie opakowania $rodka spozywczego moze mie¢ wplyw zaréwno na jego bezpieczenstwo, jak i jako$é. Do celow

niniejszej opinii wiasciwe jest ustalenie warunkéw przechowywania i terminu spozycia po otwarciu opakowania, gdy
otwarcie moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo srodka.

Drzewko decyzyjne (DT), sktadajace sie z sekwencji pieciu pytan, zostatlo opracowane i poparte réznymi przyktadami
zastosowan, aby pomoéc FBO w podjeciu decyzji, czy termin spozycia po otwarciu, ze wzgledéw bezpieczenstwa, jest
potencjalnie krétszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia srodka w nieotwartym opakowaniu.

Podstawowe zatozenia DT sg nastepujgce:

o Po otwarciu opakowania zawsze mozliwe jest zanieczyszczenie srodka mikroorganizmami chorobotwoérczymi
o Termin spozycia po otwarciu opakowania w odniesieniu do poczatkowego terminu przydatnosci do spozycia lub terminu
przydatnosci do spozycia zalezy od tego, czy otwarcie opakowania zmienia:

® rodzaj mikroorganizméw chorobotwdrczych w zywnosci (np. zanieczyszczenie komorkami wegetatywnymi

nieobecnymi w nieotwartym opakowaniu zywnosci, ktére generalnie majg szerszy zakres mozliwosci wzrostu w
poréwnaniu do wzrostu i/lub produkcji toksyn z zarodnikéw), lub
® czynniki wptywajace na wzrost mikroorganizméw chorobotworczych w poréwnaniu ze srodkiem nieotwartym.
Zgodnie z DT, w przypadku srodkéw, dla ktérych otwarcie opakowania prowadzi do zmiany rodzaju mikroorganizméw
chorobotwdrczych obecnych w zywnosci illub czynnikéw zwiekszajgcych ich wzrost w poréwnaniu z nieotwartym
Srodkiem, wynikiem jest krotszy termin spozycia po otwarciu opakowania w poréwnaniu z poczatkowym terminem
przydatnosci do spozycia nieotwartej zywnosci.
Termin ‘krétszy termin do spozycia po otwarciu oznacza, ze wtérny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) w dniach
powinien by¢ krotszy niz (lub w niektérych przypadkach moze okazac sig taki sam jak) liczba dni miedzy czasem otwarcia
opakowania a terminem przydatnosci do spozycia lub minimalnej trwatosci. W przypadku daty ,nalezy spozy¢ do” termin
4krétszy” odnosi sie wytgcznie do sytuacji, gdy okres przydatnosci do spozycia jest okreslony przez bezpieczenstwo, a nie
przez jakosc.

Ogdlnie rzecz biorgc, uwaza sie, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do odpowiednich i spéjnych wynikéw w zakresie
ograniczen czasowych i warunkéw przechowywania w ramach interpretacji przepiséw i zatozen przyjetych przy jego
sporzadzaniu. Zadne ze zidentyfikowanych zrédet niepewnosci nie zostato uznane za wazniejsze od pozostatych. t.gcznie
uwaza sie, ze niepewnosci wplynely na fakt, ze DT moze zawyzaé ryzyko dla niektérych srodkéw spozywczych.
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Tabela 3: Przykitady zastosowania decyzji drzewka decyzyjnego w zakresie etykietowania warunkéw przechowywania i termindw spozycia po otwarciu opakowan z zywnoscig

Srodki pochodzace z owocow i

Pytania DT warzyw Inne srodki spozywcze
Mleko UHT (np. pH = Jogurt (np. Swieze mieso Pakowany prézniowo Swiezy sok |Pasteryzowany [Satatka mieszana ze
6,6, a, = 0,995) pH = 4,3, a, = 0,995) (np. $wieza wieprzowina |gotowany wyréb miesny w [owocowy (np. [SOk owocowy  |$wiezymi i
0 pH =5.7, a, = 0.99) plasterkach (np. Swiezy sok (np. konserwowymi
pH = 6,2, a,, = 0,975) pomaranczowy [Pasteryzowany  |sktadnikami (np. satata
opH=36,a, 5K lisciasta z kukurydzg
=0,995) pOmaranczowy 0 \konserwowa, o kombinadji
8%55?6' aw= =55 a,=094dla
’ przynajmniej jednego
sktadnika)
AseptyczneBez Z kulturg Z kulturg Opakowanie |MAP lub  [Bez mleczanu |Z mleczanem, Opakowanie  |MAP
pakowanie |aseptyczneg |starterowg starterowg [zawierajgce |prozniowe [Opakowanie [MAP lub zawierajgce
0 pakowania |hamujaca hamujacg  [POwietrze zawierajace prézniowe powietrze
wzrost wzrost powietrze
patogenéw w |patogenéw w
warunkach warunkach
chtodniczych |chtodniczych
Q1. Czy nieotwarty [Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak Tak Nie Nie Tak Tak
Srodek spozywczy
[na podstawie pH
i/lub a,] wspiera
wzrost komorek
wegetatywnych
bakterii
chorobotwérczych?
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Srodki pochodzace z owocow i

Pytania DT warzyw

Q2. Czy FBO jestw Nie Nie Tak Nie Nie Nie Nie Tak NA NA Nie Nie
stanie wykazac ze
nieotwarty srodek
spozywczy nie
sprzyja rozwojowi
patogenéw w
dajgcych sie
rozsadnie
przewidzie¢
warunkach
temperatury podczas
dystrybuciji i
przechowywania?

Q3. Czy jakikolwiek NA NA Nie NA NA NA NA Tak Nie Nie NA NA
czynnik wewnetrzny
lub zewnetrzny
zywnosci wptywajacy
na wzrost (pH, au,
atmosfera itp.)
zmienia sie po
otwarciu do wartosci,
ktére moga wspierac
wzrost komérek
wegetatywnych
bakterii
chorobotwérczych?
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Srodki pochodzace z owocow i

Pytania DT warzyw

Q4. Czy czy komorki Nie Tak NA Tak Tak Tak Tak NA NA NA Tak Tak
wegetatywne bakterii

chorobotwérczych

moga byé obecne w

zywnosci przed

otwarciem

opakowania?

Q5. Czy istnieje NA Nie NA Nie Nie Tak Nie NA NA NA Nie Tak
jakakolwiek zmiana
w wewnetrznych lub
zewnetrznych
czynnikach zywnosci
(pH, aw, atmosfera ,
itp.) po otwarciu
opakowania, ktéra
zwieksza tempo
wzrostu komérek
wegetatywnych
bakterii
chorobotwérczych w
poréwnaniu z
nieotwartym
opakowaniem?
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Pytania DT

Limit czasu dla
zuzycie

po otwarciu
krotszy niz
poczatkowa data
minimalnej

trwatosci lub termin

przydatnosci do
spozycia

Krotszy

niz
poczatkowa
data
minimalnej
trwatosci

Zgodnie z
poczatkowy
m terminem
przydatnosci
do spozycia
o ile ze
wzgledow
liakosciowyc
h wtérny
okres
przydatnosci
do spozycia
nie jest
wymagany

Zgodnie z
poczatkowym
terminem
przydatnosci do
spozycia o ile ze|
wzgledow
liakosciowych
wtoérny okres
przydatnosci do
spozycia nie jest
wymagany

Zgodnie z
poczatkowym
terminem
minimalnej
trwatosci o ile ze
wzgledow
ljakosciowych
wtorny okres
przydatnosci do
spozycia nie jest
wymagany

Zgodnie z
poczatkowym
terminem
przydatnosci do
spozycia o ile
ze wzgledow
liakosciowych
wtoérny okres
przydatnosci do
spozycia nie
jest wymagany

Krotszy
niz
poczatko
wy termin
przydatn
osci do
spozycia

Zgodnie z
poczatkowg
datg
minimalnej
trwatosci o
ile ze
wzgledow
liakosciowyc
h wtérny
okres
przydatnosci
do spozycia
nie jest
wymagany

Krotszy
niz
poczatko
wa data
minimaln
ej
trwatosci

Srodki pochodzace z owocow i

warzyw
Zgodnie z Zgodnie z
poczatkowg poczatkowg datg
datg minimalnej [minimalnej
trwatosci oile  |trwatosci o ile ze
ze wzgledow  |wzgledow
jakosciowych  |jakosciowych

wtorny okres
przydatnosci do
spozycia nie
jest wymagany

wtoérny okres
przydatnosci do
spozycia nie jest
wymagany

‘ J’ EFSA Joumal

Zgodnie z
poczatkowym
terminem
przydatnosci do
spozycia o ile
ze wzgledow
ljakosciowych
wtoérny okres
przydatnosci do
spozycia nie
jest wymagany

Krotszy
niz
poczatkow
y termin
przydatno
Sci do
spozycia

DT: drzewko decyzyjne; FBO: podmiot dziatajgcy na rynku spozywczym; NA: nie dotyczy.
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Zdarzaly sie ogniska choréb przenoszonych przez zywno$¢ mrozong po rozmrozeniu, a praktyki rozmrazania i/lub brak
podstawowej wiedzy na temat higieny mogty by¢ czynnikiem przyczyniajgcym sie do ich wystapienia. Przykladem jest wybuch w
wielu krajach inwazyjnych zakazen L. monocytogenes zwigzanych z mrozong kukurydzg (EFSA i ECDC, 2018), gdzie skazona
mrozona kukurydza byta spozywana po rozmrozeniu i bez gotowania. Nie jest jasne, czy warunki rozmrazania zwiekszyly ryzyko,
a nie poczatkowe zanieczyszczenie zamrozonego materiatu i wptyw pézniejszych warunkéw przechowywania, ale nie mozna tego
wykluczyé. Innym przyktadem jest wybuch listeriozy spowodowany lodami uzywanymi w koktajlach mlecznych, ktére byty
przechowywane w niewtasciwej temperaturze, co pozwolito na wzrost stezenia L. monocytogenes (Chen i in., 2016). Po wybuchu
epidemii spowodowanej mrozong kukurydzg panel BIOHAZ EFSA (2020b) stwierdzit, ze dobre praktyki, takie jak przechowywanie
mrozonych lub rozmrozonych warzyw w zamrazarce lub lodéwce w odpowiedniej temperaturze oraz przestrzeganie instrukcji na
etykietach w celu bezpiecznego przygotowania, majg kluczowe znaczenie dla uzyskania bezpiecznej mrozonej lub rozmrozonej
zywnosci. Co wiecej, ryzyko jest zmniejszone lub mozna go uniknag, jesli warzywa sg odpowiednio ugotowane po rozmrozeniu.

Wsréd nawykéw rozmrazania budzgcych obawy znajduje sie rozmrazanie fatwo psujacej sie zywnosci w gorgcej wodzie lub
w temperaturze pokojowej przez noc, poniewaz prowadzi to do przechowywania zywnosci w "strefie zagrozenia temperaturowego”,
w ktérej mogg rozwijaé sie patogeny, przez okres dtuzszy niz uznawany za dopuszczalny (Byrd-Bredbenner i in., 2013;
Tomaszewska i in., 2020).

W tej czesci oméwiono krytyczne etapy rozmrazania zamrozonej zywnosci (czes¢ 3.3.1), a nastepnie przeglad istniejgcych
wytycznych dla konsumentéw dotyczacych dobrych praktyk w zakresie rozmrazania zywnosci i sposobu przechowywania
rozmrozonej zywnosci (cze$¢ 3.3.2). W czesci 3.3.3 przedstawiono porady dla FBO dotyczace najlepszych praktyk rozmrazania,
warunkéw przechowywania i czaséw przechowywania rozmrozonej zywnosci.

3.3.1.

Zamrazanie i rozmrazanie obejmujg procesy takie jak wymiana ciepta, przeptyw cieczy i tworzenie krysztatow. Procesy te
moga zaktécac matryce zywnosciowg i obecne w niej mikroorganizmy. Wptywajg one rowniez na szybkos$¢ rozmrazania. Aspekty
kinetyczne zamrazania i rozmrazania sg dobrze opisane w podrecznikach i badaniach dotyczacych przetwarzania zywnosci (np.
Haugland, 2002; Schluster, 2003). Tworzenie sie krysztatkéw lodu w zywnosci podczas zamrazania i rozmrazania moze skutkowac
uszkodzeniem btony komodrkowej, powodujgc wyciek i utrate wewnatrzkomodrkowej wody hydratacyjnej otaczajgcej biatka i
makroczasteczki, prowadzac do utraty przez wyciek w matrycy zywnosciowej. Te zmiany fizyczne podczas zamrazania i
rozmrazania zostaly szerzej oméwione w czesciach 3.3.1.1 i 3.3.1.2. W czesci 3.3.1.3 opisano wptyw zamrazania i rozmrazania
na przezywalnos¢ i wzrost bakterii.

3.3.1.1. Transfer ciepta podczas zamrazania i rozmrazania

Zywno$6 sktada sie z wielu réznych substancji, a jej temperatura zamarzania jest zazwyczaj nizsza od temperatury zamarzania
wody. Kazda zywno$¢ zamraza sie i rozmraza w rézny sposob w zaleznosci od wiasciwosci fizykochemicznych, takich jak proporcje
wody, soli, cukrow, biatek lub powietrza w zywnosci. Szybkos$¢ wymiany ciepta miedzy zywnos$cig a otaczajgcym ja sSrodowiskiem
zalezy od:

® réznicy temperatur miedzy zamrozong zywnoscig a otoczeniem;

® wspotczynnika przenikania ciepta na powierzchni miedzy zamrozong zywnoscig a otoczeniem, ktory jest zwigzany z
przeptywem powietrza/wody;

® powierzchni zywnosci.

Rozmrazanie moze wydawac sie jedynie odwrotnoscig zamrazania, ale jest operacjg trudniejszg niz zamrazanie. Wymaga to
dodatkowej ostroznosci, poniewaz rozmrazanie tworzy obszar, ktéry ma nizszg przewodnos$c cieplng niz zywnosé, ktora jest nadal
zamrozona, co utrudnia przeptyw ciepta. Ponadto podczas rozmrazania nie jest mozliwe wytworzenie tak duzej réznicy temperatur
miedzy zywnoscig a otoczeniem, jak podczas zamrazania, bez zmiany czesci zywnosci z powodu wysokich temperatur. Ponadto,
kombinacje temperatury i czasu podczas rozmrazania mogg umozliwi¢ rozwoj bakterii (Nesvadba, 2008).

Catkowita ilo$¢ energii potrzebnej do rozmrozenia zamrozonej zywnosci zalezy od energii potrzebnej do wzrostu temperatury
i energii potrzebnej do przejscia fazowego wody z fazy zamrozonej do fazy ciektej (Kumar i in., 2020). Ciepto utajone to energia
cieplna, ktéra po dodaniu (pochtonieciu) lub usunieciu (uwolnieniu) powoduje zmiane stanu materiatu bez zmiany temperatury (np.
z lodu na wode). Do zmiany stanu potrzebne sg stosunkowo duze ilosci ciepta (energii) (Pham, 2016). Ciepto jawne to energia
cieplna dodawana lub usuwana z materiatu, ktéra powoduje zmiane temperatury bez zmiany stanu, np. ogrzanie wody (Pham,
2016).

Proces rozmrazania jest powolny, a powierzchnia moze osiggngé temperature otoczenia na dtugo przed rozmrozeniem $rodka
zywnosci. Im wieksza réznica temperatur miedzy zamrozong zywnoscig a otoczeniem, tym szybsze rozmrazanie. Wokot zywnosci
znajduje sie jednak warstwa oporu, zwana warstwg stagnacji, ktéra podlega warunkom stanu ustalonego. Opoér przenoszenia
ciepta miedzy zywnosciag a powietrzem jest wiekszy niz miedzy zywnoscig a woda. Rozmrazanie w wodzie jest zatem szybsze niz
w powietrzu. Warstwg zastoju mozna jednak manipulowac, na przyktad poprzez nadmuch powietrza przez wentylator. Przyspieszy
to rozmrazanie, nawet jesli réznica temperatur w skali makro migdzy zywnoscig a otoczeniem jest taka sama jak bez ruchu
powietrza. Podczas wigkszosci trybéw rozmrazania, transfer ciepta odbywa sie nad powierzchnia zywnosci. Im wigksza
powierzchnia, tym szybsze rozmrazanie. Podobnie, im mniejszy stosunek powierzchni do objetosci, tym mniejszy wzgledny obszar
wymiany ciepta z otoczeniem i tym wolniejsze rozmrazanie. Rozmrazanie w kuchence mikrofalowej jest inne, poniewaz ciepto
generowane jest w wewnetrznej czesci zywnosci. Ciepto potrzebne do przeksztatcenia wody z fazy statej w cieklg jest duze
(Klinbun i Rattanadecho, 2019), co jest powodem, dla ktdérego zywnos$¢ o wysokiej zawartosci wody rozmraza sie wolniej niz
zywnos$¢ o niskiej zawartosci wody (Kumar i in., 2020). Typowe profile temperatury podczas rozmrazania wykazujg rézne fazy, o
réznym czasie trwania i szybkosci w zaleznosci od lokalizacji w zywnosci (np. centrum termiczne, powierzchnia lub lokalizacja
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posrednia), jak pokazano na rysunku 3.

» powierzchnia warstwa przejsciowa w— Srodek

20
15

10 (3)  Wzrost temperatury w
rozmrazanej zywnosci az do
momentu osiagnigcia temp.

otoczenia

[ _— B = - =(2) Rozpuszczanie lodu do wody
Punkt topnienia

(faza tymczasowa)

Temperature (°C)
o

1) Temperatura wzrasta w
mrozonce do momentu
osiagnigcia temperatury
topnienia.

-25 -
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Czas(min)

Profile temperatury zostaty pobrane i zaadaptowane ze Schleter (2003), odpowiadajgce procesowi rozmrazania 13-milimetrowego
cylindra ziemniaka w kapieli wodnej pod cisnieniem atmosferycznym. Przedstawiono temperature centrum termicznego,
powierzchni i lokalizacji posrednie;.

Ryc. 3: Fazy rozmrazania zywno$ci pod wzgledem szybkosci zmian temperatury

Pierwsza faza to szybki wzrost temperatury zamrozonej zywnosci (absorpcja ciepta jawnego). Gdy temperatura zbliza sie do
temperatury topnienia (okoto -1° C, ale rézni sie w zaleznosci od sktadu zywnosci), przejscie lodu w wode rozpoczyna sie od
bardzo niewielkiego wzrostu temperatury spowodowanego absorpcja ciepta utajonego (faza 2). Faza 2 jest dtuzsza w centrum
termicznym w poréwnaniu do powierzchni zywnosci w bliskim kontakcie z otaczajacymi mediami. Gdy 16d w matrycy zywnosciowej
stopi sie, temperatura ponownie wzro$nie szybciej, a nastepnie tempo wzrostu temperatury stopniowo zwalnia, gdy matryca zbliza
sie do temperatury otoczenia (faza 3). W przypadku duzych srodkéw spozywczych (np. zamrozonych tusz miesnych) fazy te mogg
wystepowac jednoczesnie; powierzchnia moze osiggng¢ temperature wyzszg od zera, podczas gdy w wewnetrznych czesciach
zywnosci nadal znajduje sie 16d. Na temperaturg na powierzchni wptywa zaréwno efekt chtodzenia topniejacego lodu w czesciach
wewnetrznych, jak i wymiana ciepta z otaczajgcym medium (np. powietrzem lub wod3).

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci réznice temperatur sg wazne, poniewaz mikroorganizmy w zamrozonej zywnosci,
niezaleznie od tego, czy zostaly wprowadzone przed zamrozeniem, czy przez ponowne zanieczyszczenie podczas rozmrazania,
moga zaczgc rosngc, gdy temperatura jest wystarczajgco wysoka. Na powierzchni rozmrazanej zywnosci mogg pojawi¢ sie wzrost,
nawet jesli jej Srodek jest nadal zamrozony.

3.3.1.2. Wplyw krysztatkéw lodu i przeplywu cieczy na zywnos$é

Przeplyw cieczy w zamrozonej i rozmrozonej zywnosci jest zwigzany z faktem, ze cze$¢ wody pozostanie w fazie ciektej i
utworzy réwnowage z wodg w stanie statym. Podczas procesu zamrazania w zywnosci tworzg sie krysztatki wody. Krystalizacja
lodu w mrozonych srodkach spozywczych i optymalizacja procesu zamrazania zostaty przeanalizowane przez Zhu i in. (2019) oraz
Dalvi-Isfahan i in. (2019). Jak opisano w tych analizach, szybkie zamrazanie do niskiej temperatury prowadzi do powstania matych
krysztatow, podczas gdy powolne zamrazanie prowadzi do powstania wiekszych krysztatéw. Jednak podczas przechowywania w
stanie zamrozonym krysztalty mogg rosng¢ w zywnosci. Proces ten jest bardzo powolny, ale mozna zaobserwowac réznice w
dziataniu réznych temperatur zamrazania. W niskich temperaturach, tj. -25° C i ponizej, ilo$c¢ ciektej wody jest niewielka, a krysztaty
sg mate. W wyzszych temperaturach, tj. -20° C i wyzszych, wigksza czg$¢ wody znajduje sie w fazie ciektej i wymienia sie z fazg
stata, w wyniku czego krysztaty lodu zwiekszajg swéj rozmiar. Krysztaty znajdujgce sie w btonach komérkowych moga, gdy stang
sie wystarczajgco duze, przenikaé przez btony bakterii i / lub komérek zwierzecych lub roslinnych obecnych w matrycy
zywnosciowej. Rezultatem jest zmniejszona frakcja przezywajgcych bakterii (patrz cze$¢ 3.3.1.3 w celu uzyskania dalszych
szczegbtéw) oraz utrata ptynu z matrycy zywnosci podczas rozmrazania. Efekt ten mozna zaobserwowaé w zywnosci o wysokiej
zawartosci wody, takiej jak jagody, a takze np. w mrozonych rybach. Innym efektem przeptywu wody w mrozonej zywnosci jest to,
ze makroczgsteczki sg otoczone wodg hydratacyjna, tj. wodg w fazie ciektej. Podczas zamrazania woda ta jest powoli tracona, co
skutkuje bardziej suchg teksturg zywnosci. Podczas szybkiego rozmrazania, ciecz i sktadniki zywnosci, ktére sg w roztworze, sg
tracone w postaci kropldwki. Tym niemniej, podczas powolnego rozmrazania czgs¢ skroplin jest wchitaniana przez zywnos¢ i
uzyskuje sie bardziej soczystg jako$¢ zywnosci. Sposéb rozmrazania, w tym temperatura, jest zatem wazny dla jakosci cech
organoleptycznych zywnosci, a takze dla bezpieczenstwa zywnosci, a porady dotyczgace rozmrazania zwykle uwzgledniajg nie
tylko aspekty bezpieczenstwa, ale takze jakosci cech organoleptycznych.
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3.3.1.3. Wplyw zamrazania i rozmrazania na przezywalno$¢ i wzrost mikroorganizméw chorobotwérczych

Zamrazanie generalnie zmniejsza liczbe zywych mikroorganizmoéw w zywnosci do okoto 20-90% pierwotnej spotecznosci
(Geiges, 1996), co oznacza spadek nawet o jedng jednostke log10. Wiele czynnikéw wptywa na zachowanie poszczegdlnych
gatunkéw mikroorganizméw podczas przechowywania zamrozonej zywnosci, a przezywalnos¢ jest rézna dla réznych grup
mikroorganizméw. Najwazniejszymi czynnikami zwigzanymi z mikroorganizmami sa liczba komérek, zaréwno wegetatywnych, jak
i zarodnikéw, a takze faza wzrostu i gatunek mikroorganizméw. Podczas zamrazania i rozmrazania waznymi czynnikami sg
szybkos¢ zamrazania, temperatura zamrazania, czas przechowywania, wiasciwosci zywnosci (np. sktadniki, pH, aw, substancje
ochronne), rodzaj materiatdw opakowaniowych (np. grubos¢, przepuszczalnosé wody), szybkos¢ i temperatura rozmrazania.
Wreszcie, poniewaz uszkodzenia subletalne mogg wystgpi¢ w mikroorganizmach w zywnosci, ktéra zostata zamrozona, a
nastepnie rozmrozona, mikroorganizmy chorobotwércze, mimo ze sg zywotne, mogg nie by¢ w stanie rosng¢ w srodkach
selektywnych powszechnie stosowanych w pozywkach wzbogacajgcych lub pozywkach do hodowli i izolacji (Archer, 2004). Moze
to prowadzi¢ do falszywych wnioskdéw na temat skutkdw zamrazania, poniewaz uszkodzone, ale potencjalnie zakazne
mikroorganizmy moga stac sie zdolne do hodowli, jesli zostang umieszczone w pozywce utatwiajgcej naprawe (resuscytacje). W
zwigzku z tym metody stosowane do wykrywania i ilosciowego oznaczania mikroorganizméw majg kluczowe znaczenie (np. etap
resuscytacji, pozywki, temperatura/czas inkubacji) (Geiges, 1996; Archer, 2004; Berry i in., 2008).

Efekt tworzenia sie krysztatéw lodu podczas zamrazania jest bardziej wyrazny w matrycach zywnosciowych o wysokiej
zawartosci wody w poréwnaniu z wysokag zawartoscig lipidow. Bakterie w zywnosci bogatej w lipidy sg zatem lepiej chronione
podczas zamrazania. Podobnie, niektore naturalne sktadniki Zzywnosci i dodatki mogg dziata¢ jako krioprotektanty, zwiekszajgc w
ten sposéb przezywalnos¢ mikroorganizméw podczas przechowywania w niskich temperaturach (np. NicAogain i O'Byrne, 2016 i
odniesienia do nich).

Proces zamrazania-rozmrazania moze by¢ zwigzany ze zniszczeniem lub uszkodzeniem komorek poprzez szok termiczny,
wewnatrzkomérkowe i zewngtrzkomdrkowe tworzenie sie krysztatow lodu, zwigkszone stezenie rozpuszczalnych ciat statych
wptywajgcych na stabilno$¢ biatek w komérkach drobnoustrojéw, uszkodzenie btony, odptyw wody z komérki (co jest zwigzane ze
wzrostem zewnatrzkomoérkowego cisnienia osmotycznego) oraz przejscia fazowe btona-lipid, a prawdopodobnie réwniez przez
stres oksydacyjny, a zatem stanowi powazny stres dla mikroorganizméw (Berry i in., 2008). Powtarzajgce sie cykle zamrazania-
rozmrazania generalnie prowadzg do wiekszej inaktywaciji i nizszego stezenia drobnoustrojow, ale patogeny mogg przetrwac, tj.
by¢ kriotolerancyjne; definiowane jako zdolno$¢ do przetrwania powtarzajacych sie cykli zamrazania-rozmrazania (Azizoglu i
Kathariou, 2010). Aktywnie rosngce bakterie sg bardziej podatne na inaktywacje przez zamrazanie i rozmrazanie niz komérki w
fazie stacjonarnej (np. Azizoglu i in., 2009), a historia komoérek, w tym poprzednia temperatura wzrostu, moze wptywac¢ na
kriotolerancje. Wptyw wczesniejszej temperatury wzrostu moze byé specyficzny dla gatunku, na co wskazujg badania opisujace
wplyw wczesniejszych temperatur wzrostu na kriotolerancje w podfozach laboratoryjnych dla Yersinia enterocolitica (Azizoglu i
Kathariou, 2010) i L. monocytogenes (Azizoglu i in., 2009). Dowody na przetrwanie i rézne reakcje mikroorganizmow
chorobotwoérczych w mrozonej zywnosci sg dobrze opisane (np. ICMSF, 1996, Leroi i in., 2008), w tym Norowirus (np. Jacxsens i
in., 2017) i Campylobacter (np. Umaraw i in., 2017). Przezywalno$¢ patogendw jest dobrze udokumentowana w ogniskach
zwigzanych z mrozong zywnoscig (np. norowirus i mrozone jagody i owoce (Rispens i in., 2019, Nasheri i in., 2019), L.
monocytogenes na mrozonej kukurydzy (EFSA i ECDC, 2018 i panel EFSA BIOHAZ, 2020a,b) i Li. monocytogenes w lodach
(Pouillot i in., 2016). Uogdlniajgc, bakterie Gram-ujemne sg bardziej wrazliwe na zamrazanie niz bakterie Gram-dodatnie. Wirusy
sg nadal zdolne do infekowania komérek gospodarza po zamrozeniu, a zamrozenie ma minimalny wptyw na przetrwalniki bakterii
(Berry iin., 2008).

W zwigzku z tym, mimo ze zamrazanie i przechowywanie w stanie zamrozonym zmniejsza stezenie mikroorganizmow
chorobotwérczych, czesé, w zaleznosci od stezenia i mikroorganizmu, mikroorganizmoéw, ktére przezyly, zwykle pozostaje, a
podstawowym $rodkiem kontroli jest wowczas unikanie lub minimalizowanie wzrostu mikroorganizmoéw chorobotworczych podczas
rozmrazania i pézniejszego przechowywania poprzez kontrolowanie temperatury. Dolna granica temperatury dla wzrostu bakterii
chorobotwérczych w zywnosci wynosi powyzej -1,5° C (Panel BIOHAZ EFSA, 2020a). Zakres wzrostu bedzie zalezat od
wiasciwosci zywnosci (czynniki wewnetrzne, zewnetrzne, ukryte), a zwlaszcza od warunkéw temperaturowych (EFSA BIOHAZ
Panel, 2020a).

Zwykle przed zaobserwowaniem wzrostu wystepuje faza opdznienia, podczas ktérej nastepuje regeneracja po subletalnym
uszkodzeniu i aklimatyzacja do $rodowiska wzrostu. Dtugos$c¢ tej fazy opdznienia, a tym samym wptyw na zakres wzrostu, jest
trudna do przewidzenia i zalezy zaréwno od czynnikéw Srodowiskowych, np. zakresu subletalnych obrazen i metod hodowli
(Fratamico i Bagi, 2007; Jasson i in., 2009), jak i czynnikéw genetycznych/ewolucyjnych (Sleight i Lenski, 2007). Wystgpienie fazy
opodznienia, ktéra bytaby korzystna dla bezpieczenstwa zywnos$ci rozmrozonej, pod warunkiem, ze nie dojdzie do ponownego
skazenia podczas rozmrazania, nie moze by¢ zatem brane za pewnik. Tempo wzrostu zwieksza sie wraz z temperaturg, a wyzsza
temperatura w poblizu powierzchni w stosunku do temperatury srodka zywnosci podczas rozmrazania moze prowadzi¢ do wzrostu
mikroorganizméw, ktore przetrwaty podczas zamrazania lub zanieczyscity zywno$¢ podczas rozmrazania. Rozmrazanie w niskiej
temperaturze jest zatem wazne dla bezpieczenstwa zywnosci (Panel BIOHAZ EFSA, 2020a,b).

Przeptyw cieczy podczas zamrazania i rozmrazania moze zmienia¢ zaréwno aktywnos$¢ wody, jak i pH zywnosci, przynajmniej
w mikrosrodowiskach zywnosci, a ze wzgledu na wymywanie komérek dostepnos$¢ sktadnikéw odzywczych moze wzrosnaé (np.
Archer, 2004; Devlieghere i in., 2016), ale inne mechanizmy, takie jak zmiany mikrostrukturalne wptywajgce zaréwno na tempo
wzrostu, jak i czas trwania fazy op6znienia moga réwniez odgrywac role (Verheyen i in., 2019). Dlatego tempo wzrostu patogendéw
w rozmrozonej zywnosci moze nie by¢ réowne tempu wzrostu w tej samej zywnosci przechowywanej w stanie schtodzonym, ale
niezamrozonym, zwiaszcza jesli zywnos¢ sktada sie ze sktadnikéw komorkowych, ktére tatwo pekajg podczas zamrazania i
rozmrazania. Nalezy to uwzgledni¢ przy szacowaniu dopuszczalnego czasu przechowywania zywnosci po rozmrozeniu, jak
podkreslili Zoellner i in. (2019) w modelowaniu wzrostu L. monocytogenes w rozmrozonych warzywach, panel EFSA BIOHAZ
(2020b) oraz Kataoka i in. (2017) w odniesieniu do rozmrozonych warzyw i owocéw morza.

Dlatego tez, jesli rozmrozona zywnos¢ nie zostanie natychmiast wykorzystana, musi by¢ przechowywana w lodéwce i tylko
przez ograniczony czas, aby zminimalizowa¢ rozwdj patogenéw. Wiekszos¢ mrozonek nie jest RTE i moze zawiera¢ patogeny,
ktére moga zacza¢ rosng¢ po rozmrozeniu. Dlatego rozmrozona zywnos$¢, taka jak mieso, ryby, warzywa, ktére mogg byé
zanieczyszczone patogenami, ktére mogg sie rozwija¢, musi by¢ przechowywana w warunkach chtodniczych przez ograniczony
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czas i powinna by¢ gotowana przed spozyciem. Zostato to podkreslone przez EFSA w odniesieniu do mrozonych warzyw (panel
EFSA BIOHAZ, 2020a, b) oraz przez Zoellnera i in. (2019), ktérzy opracowali model "FFLLoRA" zapewniajacy producentom
mrozonek narzedzie do oceny zanieczyszczenia i wzrostu L. monocytogenes w wyniku zachowania konsumentéw podczas
zajmowania sie rzadkimi i/lub minimalnymi przypadkami zanieczyszczenia mrozonek.

Rozmrazanie i przechowywanie moga réwniez wptywac¢ na tworzenie sie¢ w zywnosci amin biogennych (BA), np. histaminy,
tyraminy. Na przyktad Buchtova i in. (2019) wykazali powstawanie amin biogennych w wyniku wigczenia rozmrozonego tunczyka
do dan sushi. Aminy biogenne powstajg podczas wzrostu bakterii wytwarzajgcych BA w zywnosci zawierajgcej pewne wolne
aminokwasy (Panel BIOHAZ EFSA, 2011). Aktywno$¢ enzymoéw dekarboksylujgcych spada w temperaturach chtodniczych, ponizej
5-10° C. Jednak aktywnos$¢ enzymdw pozostaje stabilna podczas zamrazania, a po rozmrozeniu enzymy mogg zosta¢ ponownie
aktywowane, nawet jesli stezenie bakterii wytwarzajgcych enzymy moze by¢ ponizej wykrywalnosci (Berry i in., 2008).

3.3.2.

Dostepne sg wytyczne zaréwno dla firm, jak i konsumentéw. Skupiamy sie tutaj na wytycznych skierowanych do
konsumentow. Wiele porad dla konsumentow dotyczacych rozmrazania zywnosci jest dostepnych w Internecie. Niektére z nich sg
opracowywane przez szeféw kuchni, inne przez wiasciwe organy i organizacje konsumenckie. Istniejg réwniez ukierunkowane
wytyczne dla organizacji charytatywnych dotyczgce mrozonek.

3.3.2.1. Kluczowe elementy wytycznych

Dokonano przegladu ponad 40 dokumentow zawierajgcych wytyczne dotyczgce zamrazania i rozmrazania dla konsumentéw
i producentéw z wigkszosci krajow europejskich, a takze z Australii, USA i Kanady (Zatacznik B). Wszystkie wytyczne opierajqg sig
na podobnych zasadach:

® Mrozonki mogg zawiera¢ patogeny i muszg by¢ uwazane za srodki o ukrytym ryzyku.

® Rozmrazanie i pdzniejsze przechowywanie muszg ogranicza¢ wzrost i rozprzestrzenianie sie patogendw.

® Rozmrazanie jest procesem powolnym. W przypadku przyspieszonego rozmrazania, wytyczne koncentrujg sie na

ograniczeniu czasu przebywania w "strefie niebezpiecznej temperatury" pomiedzy 8 a 63° C
(https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling.

Temperatura podczas i po rozmrozeniu musi by¢ wystarczajgco niska, aby ograniczy¢ wzrost patogendw.

Mrozonki mozna gotowac bezposrednio. Pozwoli to unikngé okresu przechowywania rozmrozonej zywnosci, w ktérym
moze wystgpi¢ wzrost.

® Unikanie zanieczyszczenia krzyzowego mrozonek innymi srodkami spozywczymi i odwrotnie.

Istniejg jednak pewne réznice miedzy wytycznymi w sposobie, w jaki odnoszg sie¢ one do tych elementéw. Przyktadowo,
wytyczne dotyczgce zywnosci mrozonej przeznaczonej do darowizn i zywnosci produkowanej z mys$lg o mrozonej dystrybuciji maja
inny cel. Niektére kraje okreslaja, jakie informacje powinny by¢ podane na etykiecie, a niektére okreslajg, w jaki sposéb mozna
wykorzysta¢ zamrozong zywno$¢ w przypadku niezamierzonego rozmrozenia. Zywno$é produkowana i sprzedawana jako wyroby
mrozone bezposrednio od FBO jest zwykle zamrazana natychmiast po przetworzeniu, co oznacza, ze rozw¢j patogendw w
zywnosci przed zamrozeniem zostat ograniczony (rozporzadzenie (WE) nr 853/2004). FBO, ktérzy sprzedajg mrozonki, musza
uwzglednié warunki rozmrazania i odpowiednio dostosowaé instrukcje dla konsumentéw. Zywno$é przeznaczona do przekazania
w darowiznie jest czesto zamrazana na krotko przed koricem okresu przydatnosci do przechowywania w warunkach chtodniczych,
Cco oznacza, ze stezenie patogendw moze by¢ bliskie dopuszczalnemu limitowi bezpieczenstwa zywnosci. Rozmrazanie w
nadmiernych temperaturach moze prowadzi¢ do wzrostu tych patogenéw do niedopuszczalnych stezen. Prawidtowe zarzgdzanie
warunkami rozmrazania ma zatem zasadnicze znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci.

3.3.2.2. Tryby rozmrazania

Jesli chodzi o tryby rozmrazania, kluczowymi elementami branymi pod uwage sg temperatura i czas trwania rozmrazania
(Ryc. 3). Wytyczne okreslajg temperature rozmrazania i/lub warunki rozmrazania. Ponizsza lista nie jest wyczerpujaca, ale
wskazuje najczestsze porady:

® W lodéwce, tj. w warunkach chtodniczych. Metoda ta prowadzi do powolnego rozmrazania, a wzrost patogenow w
zywnosci jest ograniczony. Rozmrazanie w warunkach chtodniczych jest uwzglednione we wszystkich przeanalizowanych
wytycznych. Niektére wytyczne okreslajg, ze temperatura powinna wynosi¢ maksymalnie 4° C, inne 8° C, podczas gdy
wiekszos¢ nie okresla temperatury bardziej szczegotowo niz temperatura domowych lodéwek.

® W wodzie biezacej lub stojacej, z pakietem lub bez. Ten tryb rozmrazania jest uwzgledniony w wiekszosci wytycznych.

Przenikanie ciepta jest szybsze w przypadku powierzchni zywnosc¢-woda niz w przypadku powierzchni zywnosé-powietrze
w tej samej temperaturze. W wodzie stojgcej réznica temperatur miedzy zamrozonym pokarmem a wodg zmniejsza sie z
czasem, ale gradient moze by¢ utrzymywany, gdy stosowana jest biezgca woda lub woda jest zmieniana.
® We wrzacej wodzie, goracej wodzie (np. sous vide), w piekarniku lub na patelni. Rozmrazanie w temperaturach
powyzej temperatury letalnej dla odpowiednich patogenéw w zywnosci zapewnia zaréwno szybkie rozmrazanie, jak i
eliminacje patogenéw w ramach jednej czynno$ci, pod warunkiem, ze patogeny znajdujg sie na powierzchni i/lub ze
temperatury letalne zostaly osiggniete rowniez wewnatrz zywnosci. Okoto potowa wytycznych uwzglednia ten tryb
rozmrazania na liscie zalecanych procedur.

® W kuchence mikrofalowej. Rozmrazanie w kuchence mikrofalowej jest szybkg metodg i ma te zalete, ze ciepto jest

przekazywane do wewnetrznych czesci zywnosci, a nie tylko do jej powierzchni. Wytyczne sugerujgce rozmrazanie w
kuchence mikrofalowej wskazujg réwniez, ze zywno$¢ rozmrozona w ten sposéb powinna by¢ natychmiast wykorzystana.
Dotyczy to réwniez innych $rodkéw spozywczych rozmrazanych w temperaturze otoczenia lub w niekontrolowanej
temperaturze.
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Rozmrazanie w temperaturze otoczenia nie jest wymienione wsréd bezpiecznych trybdw rozmrazania w zadnej z wytycznych.
Jednak duze $rodki spozywcze, takie jak indyki, ktére w niektérych przypadkach nie mogg by¢ umieszczone w lodéwce ze wzgledu
na ograniczenia przestrzenne, sg przyktadem, w ktérym niektore wytyczne okreslaja, ze rozmrazanie w temperaturze otoczenia
musi by¢ akceptowane, nawet jesli nie jest optymalne.

Kilka wytycznych wskazuje czas potrzebny do rozmrozenia $rodka spozywczego o wadze 500 g, na przyktad ,Przewodnik
bezpiecznego rozmrozenia kurczaka”,' i wskazuje, ze wielko$¢ opakowan mrozonek powinna by¢ ograniczona do 500 g, poniewaz
mate ilosci moga by¢ rozmrazane szybciej.

Powyzsze wytyczne sg zgodne z literaturg naukowg dotyczacg kinetyki wzrostu w temperaturach przechowywania opisang w
czesci 1 opinii oraz w artykutach cytowanych powyzej w tym rozdziale.

3.3.2.3. Praktyki higieniczne i warunki przechowywania rozmrozonej zywnosci

Kilka wytycznych wskazuje, jakie informacje powinny by¢ podane na etykiecie w odniesieniu do praktyk higienicznych dla
konsumenta. Wiekszos¢ wytycznych wskazuje, ze nalezy unikaé zanieczyszczenia krzyzowego, przechowujgc rozmrazang
zywno$¢ w pewnej odlegtosci od innych srodkéw spozywczych, ze nalezy uzywac czystych przyboréw kuchennych itp.

Whytyczne z kilku krajow stwierdzajg, ze etykieta powinna zawiera¢ zdania typu "spozy¢ natychmiast po rozmrozeniu" lub w
inny sposéb zawierac instrukcje, ze zywnos¢ powinna by¢ przechowywana w lodéwce podczas rozmrazania i natychmiast
gotowana. Tylko jedna wytyczna zezwala na przechowywanie rozmrozonej zywnosci, ograniczone do 3 dni po rozmrozeniu
(Domestic Practice, The Food Safety Authority of Ireland).’* W przypadku darowizn zywnosci, gdzie mozna spodziewac sie
wiekszego obcigzenia mikrobiologicznego w czasie zamrazania, EFSA zaleca wykorzystanie zywnosci w ciggu 24 godzin po
rozmrozeniu (EFSA BIOHAZ Panel, 2017).

3.3.2.4. Obrébka termiczna (gotowanie) rozmrozonej zywnosci

Kilka wytycznych sugeruje bezposrednie wykorzystanie mrozonek do gotowania bez uprzedniego rozmrazania. Niektorzy
wskazujg, ze jest to preferowana metoda, z uzasadnieniem, ze unika sie czasu przechowywania w ,strefie niebezpiecznej
temperatury”. Inne wytyczne wskazujg, ze rozmrozona zywnos¢ musi by¢ podgrzewana przez caty czas, w tym po zmieszaniu z
gorgcymi potrawami. Najnowsze wytyczne dotyczgce mrozonych warzyw (Profel, 2020) podkreslajg, ze warzywa muszg by¢ w
petni ugotowane po rozmrozeniu.

Nalezy zauwazy¢, ze gotowanie zamrozonej zywnosci bedzie wymagato diuzszego czasu i/lub intensywnosci wymiany ciepta,
aby osiggna¢ niezbedny czas i temperature do wyeliminowania patogenéw niz gotowanie rozmrozonej lub hartowanej zywnosci.
Informacje te nie sa zawarte w wiekszosci wytycznych. W zwigzku z tym, jesli instrukcje gotowania sa podane przez FBO na
etykiecie, powinno by¢ jasne, czy podgrzewanie rozpoczyna sie od stanu rozmrozonego czy zamrozonego.

3.3.2.5. Ponowne zamrazanie

Kilka wytycznych dopuszcza ponowne zamrozenie w okreslonym czasie, pod warunkiem, ze nie doszfo do naduzycia
temperatury. Wiekszo$¢ innych wytycznych nie zaleca ponownego zamrazania rozmrozonej zywnosci, poniewaz kontrola
temperatury podczas rozmrazania jest trudna na poziomie konsumenta. Niektére dokumenty nie podajg uzasadnienia, podczas
gdy inne wskazuja, ze w okresie rozmrazania w zywnosci mogty rozwinag¢ sie toksyny i patogeny. Niektére wytyczne zezwalajg na
ponowne zamrozenie, ale dopiero po przetworzeniu rozmrozonej zywnosci. Gotowanie jest czesto wymieniane jako odpowiednia
metoda obrobki w tym zakresie.

3.3.3. Porady dotyczace dobrych praktyk w zakresie rozmrazania zywnosci, w tym warunkéw i czasu
przechowywania

Podstawa doradztwa dla FBO sprzedajacego konsumentom mrozong zywno$¢ obejmuje wiedze na temat warunkéw zywnosci
W czasie jej zamrozenia oraz zrozumienie, w jaki sposob proces zamrazania i rozmrazania wplynie na bezpieczenstwo w
racjonalnie przewidywalnych warunkach konsumenckich. Jesli srodek ma by¢ przechowywany lub uzywany jaki$ czas po
rozmrozeniu zywnosci, nalezy réwniez wzig¢ pod uwage racjonalnie przewidywalne warunki na tym etapie.

Podstawg udzielania porad dotyczacych dobrych praktyk w zakresie rozmrazania, warunkow przechowywania i ograniczen
czasowych spozycia rozmrozonej zywnosci sg zatozenia, ze zywno$¢ moze by¢ zanieczyszczona patogenami (tj. patogenami
bakteryjnymi i wirusami) przed zamrozeniem (mrozona zywno$¢ jest ogélnie zywnoscig nie-RTE), ze patogeny mogg przetrwaé
podczas zamrazania, ze dodatkowe zanieczyszczenie moze wystgpi¢ podczas rozmrazania poza opakowaniem oraz ze niektore
patogeny bakteryjne mogg by¢ w stanie rosngé¢ lub wytwarzac¢ toksyny w czesciach rozmrozonej zywnosci (wzrost zdefiniowany
jak w czesci 1, > 0.5 log, EFSA BIOHAZ Panel, 2020a), jesli zywnos¢ moze wspiera¢ wzrost, a warunki czasowe/temperaturowe
umozliwiajg wzrost (w zaleznosci od warunkéw wewnetrznych i zewnetrznych, patrz cze$¢ 3.1.2).

W Tabeli 4 podsumowano porady dotyczgce dobrych praktyk w zakresie rozmrazania zywnosci, w tym warunkéw
przechowywania i czasu po rozmrozeniu, oraz najlepszych praktyk w zakresie postepowania z mrozong zywnoscig.

10 https://www.euro-poultry.com/blog/the-safe-guide-to-thawing-chicken
1 https://www.fsai.i.e/fag/domestic.html
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Tabela 4: Przeglad porad, ktére mogg by¢ udzielane konsumentom w odniesieniu do dobrych praktyk rozmrazania zywnosci, warunkéw przechowywania i ograniczen czasowych dotyczgcych
spozycia rozmrozonej zywnosci przez FBO

Cel porady Porada Powoéd/motywacja/dlaczego Przyktady mrozonek

Unikanie rozwoju patogenow Rozmraza¢ w lodéwce Zmniejszy¢ tempo wzrostu, temperatura nie przekracza Mrozone migso, ryby i owoce morza

mikrobiologicznych podczas temperatury chtodzenia

rozmrazania Rozmraza¢ pod zimng biezgcg wodg Zmniejszy¢ tempo wzrostu, temperatura moze wzrosngé do  [Mrozone warzywa, owoce
temperatury biezgcej wody

Rozmrazaé w temperaturze otoczenia Suche ciasto nalezy rozmraza¢ w temperaturze pokojowej, bez |[Mrozone suche ciasto, takie jak mrozone

opakowania lub w materiale, w ktérym zbierze sie uwolniona i [rogaliki
skondensowana woda.

Zazwyczaj ple$n szybko rozwija sie na suchym ciescie w
czesciach, w ktérych obecna jest wilgo¢ pochodzaca z
rozmrazania.

Rozmraza¢ we wrzgcej wodzie lub mieszac¢ z Brak mozliwosci wzrostu we wrzgcej wodzie lub gorgcej Mrozone owoce jagodowe, warzywa
gorgcymi potrawami potrawie
Przygotowywac¢ zamrozong zywnosc¢ Brak czasu na wzrost Mrozona zywno$¢ gotowa do spozycia w
bezposrednio, bez rozmrazania piekarniku, pizza, lasagne
Przed rozmrozeniem podzieli¢ wigksze czgsci na |Przyspieszone rozmrazanie z powodu mniejszych kawatkéw  |Blok zamrozonych ryb, krewetek, jagod
mniejsze (wewnatrz opakowania) (wieksza powierzchnia w stosunku do objetosci)
Unikanie zanieczyszczenia Rozmraza¢ zywnos¢ w oryginalnym opakowaniu |Aby unikng¢ zanieczyszczenia podczas obrobki lub \Wstepnie zapakowane mrozone migso,
patogenami w trakcie lub, jesli nie jest to mozliwe, w czystym zabrudzenia domowego pojemnika lub przyboréw kuchennych |warzywa, ryby
rozmnazania pojemniku, aby unikng¢ zanieczyszczenia

Umiesci¢ zywnos$¢ na tacy w trakcie rozmrazania | « Unika¢ kapania i zanieczyszczenia rozmrazanej zywnosci|Mrozone mieso (zwtaszcza wigksze kawatki,
innymi srodkami spozywczymi np. stek, tusza kurczaka), ryby i owoce morza

« Unika¢ kapania wody kondensacyjnej na inne srodki
spozywcze, co prowadzi do ich zanieczyszczenia

Uzywac czystych przyboréw kuchennych i Unik¢j zanieczyszczenia zywnosci przez przybory kuchenne i [Mrozone krewetki, jagody, warzywa
czystych rgk podczas pracy z zywnoscig, np. rece
podczas dzielenia wigkszych kawatkéw zywnosci
na mniejsze
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Dziennik EFSA

Cel porady

Porada

Powoéd/motywacja/dlaczego

Przyktady mrozonek

Unikanie rozwoju patogenow
mikrobiologicznych podczas
pbzniejszego przechowywania
po rozmrozeniu

Nie przechowywac dtuzej niz 9 dni w temperaturze
°C (odpowiednia kombinacja czasu i temperatury)
przed spozyciem

Unikanie rozwoju patogenéw w rozmrozonej zywnosci

Mrozone warzywa: 24-48 godzin w
temperaturze chifodzenia (Profel, 2020)

Inne Srodki spozywcze: Zapoznaj sie z
czescig 1 opinii (Panel EFSA BIOHAZ,
2020a) zawierajgca opis narzedzi i procedur
szacowania potencjatu wzrostu dla réznych
kombinacji czasu i temperatury.

Postepuj zgodnie z instrukcjami podanymi na
etykiecie

Unikaj nadmiernej temperatury podczas przechowywania
rozmrozonej zywnosci

Wszystkie pakowane mrozonki.

Nie zamrazaj ponownie po rozmrozeniu.

Zminimalizowanie mozliwosci rozwoju patogenéw z powodu
zanieczyszczenia i kombinacji czasu i temperatury
umozliwiajgcych rozwoj podczas przechowywania, a nastepnie
zamrazania i rozmrazania

\Wszystkie rozmrozone srodki spozywcze

Wyjmij tylko potrzebng ilo§¢ zamrozonej zywnosci
do rozmrozenia, a reszte pozostaw zamrozong

Zminimalizowanie mozliwosci wzrostu i zanieczyszczenia
poprzez brak konieczno$ci przechowywania zywnosci, ktéra nie
jest potrzebna

Zywno$é mrozona, ktérg mozna porcjowac,
np. mrozone warzywa, jagody, krewetki

Mrozonki, ktore sg przeznaczone do spozycia w

stanie zamrozonym, nie powinny by¢ uzywane w
naczyniach przechowywanych w lodéwce przez

dtuzszy czas

Mrozonki, nawet te przeznaczone do spozycia w stanie
niezmienionym, mogg zawiera¢ patogeny na niskim poziomie,
ktore mogg zaczgc¢ rosngé w temperaturach chtodniczych. W
przypadku uzycia mrozonych sktadnikéw, nalezy ograniczy¢
czas ich przechowywania w lodéwce.

Rozmrozone lody uzywane w koktajlach
mlecznych

Zmniejszenie potencjalnego
zanieczyszczenia patogenami
mikrobiologicznymi podczas
uzywania rozmrozonej
zywnosci w daniu koncowym /
daniach mieszanych

Rozmrozong zywno$¢ nalezy ugotowac przed
spozyciem

Mrozonki mogg zawiera¢ patogeny, ktére moga rozwijac sie po
rozmrozeniu, ale gotowanie moze je wyeliminowac

Mrozone mieso, owoce morza, warzywa itp.

Rozmrozong zywnos$¢ nalezy ugotowac przed
spozyciem w mieszanym daniu, ktére nie bedzie
poddawane obrébce termicznej

W przypadku dan mieszanych mrozone sktadniki nie mogg by¢
uzywane bez obrdbki cieplnej w celu wyeliminowania
patogenow

Mrozony groszek lub kukurydza w mieszanej
satacie, ciasto z mrozonymi jagodami

Poinformuj konsumentéw, ze
wiekszo$¢ mrozonek nie jest
RTE i Zze muszg one by¢
odpowiednio ugotowane po
rozmrozeniu

Umieszczanie na opakowaniu, stronie internetowe;j,
w kodzie QR itp. jasnych instrukcji dotyczacych
gotowania mrozonek

Mrozona zywno$¢ moze zawiera¢ patogeny, ktére moga
przetrwaé zamrozenie i rozwijac sie po rozmrozeniu, dlatego
tez konieczne jest odpowiednie gotowanie i eliminacja
patogenow

Mrozone positki, takie jak lasagne, pizza
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3.3.4.

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci mrozenie zapobiega rozwojowi patogendw. Jednakze, mimo ze stezenie
patogenéw moze z czasem spadac, eliminacja zwykle nie jest catkowita w okresie zamrazania, w zaleznosci od patogenu
i poczatkowego stezenia, czasu przechowywania w stanie zamrozonym i warunkéw podczas zamrazania/rozmrazania.

Drobnoustroje chorobotwércze, ktére przetrwaty przechowywanie w stanie zamrozonym, mogg rozwija¢ sie podczas
rozmrazania i wytwarza¢ toksyny w zywnosci podczas lub po rozmrozeniu, jesli pH, aktywno$¢ wody i temperatura
przechowywania sprzyjajg ich rozwojowi. Co wiecej, podczas obchodzenia sie z rozmrozong zywnoscig moze dojs¢ do
dodatkowego zanieczyszczenia od rgk, powierzchni z ktérymi sie styka (np. przyboréw kuchennych) lub innej zywnosci.

Dobre praktyki w zakresie rozmrazania powinny minimalizowa¢ zanieczyszczenie patogenami miedzy rozmrazang
zywnoscig a inng zywnoscig i/lub powierzchniami styku, gdy zywnos$¢ jest wyjmowana z opakowania podczas
rozmrazania, oraz ogranicza¢ warunki sprzyjajgce ich rozwojowi.

Porady, ktérych FBO moze udziela¢ konsumentom w zakresie dobrych praktyk dotyczacych rozmrazania zamrozonej

zywnosci, warunkéw przechowywania i termindw spozycia rozmrozonej zywnosci obejmuja:

o stosowanie trybu rozmrazania, ktéry zapewnia wystarczajgce rozmrozenie w kombinacji czasu i temperatury, ktéra
zapobiega rozwojowi patogendw, ktére przetrwaly podczas zamrazania, réwniez z uwzglednieniem dalszego
wykorzystania;

0 przechowywanie rozmrozonej zywnosci w oryginalnym opakowaniu lub, jesli nie jest to mozliwe, w czystym pojemniku
oraz uzywanie wytgcznie czystych przyboréw i rgk podczas obchodzenia sie¢ z zywno$cig w celu uniknigcia
zanieczyszczenia;

0 uzywanie rozmrozonej zywnosci do przygotowywania positkéw lub przechowywanie rozmrozonej zywnosci zgodnie z
instrukcjami FBO. FBO powinien rozwazy¢ udzielenie porad dotyczacych ograniczen przechowywania rozmrozonej
zywnosci dotyczacych czasu i temperatury i zaleci¢ wystarczajgcg obrébke cieplng rozmrozonej zywnosci w celu
wyeliminowania patogenow przed spozyciem;

o informowanie konsumentéw, ze mrozona zywno$¢ jest przeznaczona do obrébki cieplnej/gotowania, chyba ze proces
produkcji sugeruje, ze rozmrozony Srodek jest bezpieczny i moze by¢ spozywany bez gotowania.

4. WnioskKi

W opiniach nalezy opracowac podejscie oparte na ryzyku, ktére powinno by¢ stosowane przez FBO przy podejmowaniu
decyzji o rodzaju oznaczenia daty (tj. terminu przydatno$ci do spozycia lub daty minimalnej trwato$ci), ustalaniu okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i powigzanych informacji o zywnosci, ktére powinny by¢ podawane na etykiecie w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnoSci.

Zakres zadan 3 — Dostarczenie wytycznych odnoszacych sie do warunkéw przechowywania i/lub limitu czasu do
spozycia po otwarciu opakowania w celu unikniecia zwiekszenia ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci

Zestaw zadan 3a - WiaSciwosci zywnosci i czynniki wewnetrzne/zewnetrzne, ktére mogg ulec zmianie po otwarciu
opakowania, a w szczegolnosci, ktére z tych czynnikow nalezy wzigc¢ pod uwage przy dostarczaniu takich informacji.

® Punkt czasowy otwarcia opakowania w pierwotnym okresie przydatnosci do spozycia moze wptywac na rodzaj i stezenie
mikroorganizméw obecnych w zywnosci (tj. im blizej kofAica okresu przydatnosci do spozycia, tym wyzsze spodziewane
stezenie wigkszosci mikroorganizmoéw).

Po otwarciu opakowania z zywnoscig moze doj$¢ do zanieczyszczenia poprzez przeptyw powietrza, kapanie ptynéw lub
w wyniku kontaktu konsumenta z zywnoscig za posrednictwem rgk, przyboréw kuchennych, pojemnikéw itp.

® Otwarcie opakowania zywnosci moze zmieni¢ warunki, wptywajgc na zdolnos¢ mikroorganizmow chorobotworczych do

wzrostu i/lub wytwarzania toksyn.

o Czynniki zewnetrzne (takie jak sktad atmosfery) sg prawdopodobnie najwazniejszymi czynnikami, ktére mogg ulec
zmianie po otwarciu opakowania. Ochrona zapewniana przez pakowanie prézniowe lub pakowanie MAP zostaje
utracona i mozna oczekiwa¢ zmiany w zachowaniu wzrostowym (zwykle zwigkszenie zdolnosci/szybkosci wzrostu)
patogendw w zywnosci.

o Nalezy réwniez wzigé pod uwage wplyw zmian czynnikéw wewnetrznych (takich jak a,, lub pH) i ukrytych (takich jak
konkurencyjna mikroflora) na wzrost patogenéw po otwarciu opakowan.

Ustalenie limitu czasu spozycia po otwarciu opakowania (wtérny okres przydatnosci do spozycia) jest skomplikowane ze
wzgledu na wiele czynnikow wptywajgcych i braki w informacjach. Dodatkowy poziom ziozonosci wynika z potrzeby
uwzglednienia zachowan konsumentow i racjonalnie przewidywalnych warunkéw uzywania.

Zestaw zadan 3b - Czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy podejmowaniu decyzji, czy wiasciwe, a w konsekwencji
obowigzkowe, jest wskazanie warunkow przechowywania lub terminu przydatno$ci do spozycia po otwarciu opakowania zgodnie
z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011

® Otwarcie opakowania srodka spozywczego moze mie¢ wptyw zaréwno na jego bezpieczenstwo, jak i jakos¢. Do celdéw
niniejszej opinii wtasciwe jest ustalenie warunkéw przechowywania i terminu spozycia po otwarciu opakowania, gdy
otwarcie moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo wyrobu.

® Drzewko decyzyjne (DT), sktadajgce sie z sekwencji pigciu pytan, zostato opracowane i poparte réznymi przyktadami

zastosowan, aby poméc FBO w podjeciu decyzji, czy termin spozycia po otwarciu, ze wzgledéw bezpieczenstwa, jest
potencjalnie krotszy niz poczatkowy termin przydatnosci do spozycia srodka w nieotwartym opakowaniu.

® Podstawowe zatozenia DT sg nastepujgce:

o Po otwarciu opakowania zawsze mozliwe jest zanieczyszczenie srodka mikroorganizmami chorobotwdérczymi

o Termin spozycia po otwarciu opakowania w odniesieniu do poczatkowego terminu przydatnosci do spozycia lub terminu
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przydatnosci do spozycia zalezy od tego, czy otwarcie opakowania zmienia:

® rodzaj mikroorganizmow chorobotworczych w zywnosci (np. zanieczyszczenie komorkami wegetatywnymi

nieobecnymi w nieotwartym opakowaniu zywnosci, ktére generalnie majg szerszy zakres mozliwosci wzrostu w
poréwnaniu do wzrostu i/lub produkcji toksyn z zarodnikéw), lub

® czynniki wplywajgce na wzrost mikroorganizmow chorobotwérczych w poréwnaniu ze srodkiem nieotwartym.

Zgodnie z DT, w przypadku $rodkéw, dla ktérych otwarcie opakowania prowadzi do zmiany rodzaju mikroorganizmow
chorobotwérczych obecnych w zywnosci iflub czynnikéw zwiekszajgcych ich wzrost w poréwnaniu z nieotwartym
Srodkiem, wynikiem jest krotszy termin spozycia po otwarciu opakowania w poréwnaniu z poczgtkowym terminem
przydatnosci do spozycia nieotwartej zywnosci.

Ogdlnie rzecz biorgc, uwaza sig, ze drzewko decyzyjne doprowadzi do odpowiednich i spojnych wynikdéw w zakresie
ograniczen czasowych i warunkéw przechowywania w ramach interpretacji przepiséw i zatozen przyjetych przy jego
sporzadzaniu. Zadne ze zidentyfikowanych zrodet niepewnosci nie zostato uznane za wazniejsze od pozostatych. Lacznie
uwaza sig, ze niepewnosci wplynely na fakt, ze DT moze zawyzaé ryzyko dla niektérych srodkéw spozywczych.

Zakres zadan 4) - Zapewnienie wytycznych dotyczacych rozmrazania zamrozonej zywnosci, w tym dobrych praktyk,
warunkoéw przechowywania i/lub ograniczen czasowych dotyczgcych spozycia w celu unikniecia wzrostu zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci.

Zestaw zadan 4a) - Porady dla konsumentéw dotyczgce dobrych praktyk, warunkéw przechowywania i/lub terminu spozycia
w celu ochrony konsumentéw przed mozliwymi zagrozeniami dla zdrowia

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci mrozenie zapobiega rozwojowi patogenow. Jednakze, mimo ze stezenie
patogenéw moze z czasem spadac, eliminacja zwykle nie jest catkowita w okresie zamrazania, w zaleznosci od patogenu
i poczatkowego stezenia, czasu przechowywania w stanie zamrozonym i warunkéw podczas zamrazania/rozmrazania.
Drobnoustroje chorobotwércze, ktore przetrwaty przechowywanie w stanie zamrozonym, mogg rozwija¢ sie podczas
rozmrazania i wytwarza¢ toksyny w zywnosci podczas lub po rozmrozeniu, jesli pH, aktywnos$¢ wody i temperatura
przechowywania sprzyjajg ich rozwojowi. Co wiecej, podczas obchodzenia sie z rozmrozong zywnoscig moze doj$¢ do
dodatkowego zanieczyszczenia od rgk, powierzchni z ktorymi sig styka (np. przyboréw kuchennych) lub innej zywnosci.
Dobre praktyki w zakresie rozmrazania powinny minimalizowa¢ zanieczyszczenie patogenami miedzy rozmrazang
zywnoscig a inng zywnoscig i/lub powierzchniami styku, gdy zywnos$¢ jest wyjmowana z opakowania podczas
rozmrazania, oraz ogranicza¢ warunki sprzyjajgce ich rozwojowi.

Porady, ktérych FBO moze udziela¢ konsumentom w zakresie dobrych praktyk dotyczacych rozmrazania zamrozonej
zywnosci, warunkéw przechowywania i terminéw spozycia rozmrozonej zywnosci obejmuja:

* stosowanie trybu rozmrazania, ktéry zapewnia wystarczajace rozmrozenie w kombinacji czasu i temperatury, ktéra
zapobiega rozwojowi patogendw, ktore przetrwaly podczas zamrazania, réwniez z uwzglednieniem dalszego
wykorzystania;

* przechowywanie rozmrozonej zywnosci w oryginalnym opakowaniu lub, jesli nie jest to mozliwe, w czystym pojemniku
oraz uzywanie wylgcznie czystych przyboroéw i rgk podczas obchodzenia sie z zywnoscig w celu unikniecia
zanieczyszczenia;

® uzywanie rozmrozonej zywnosci do przygotowywania positkéw lub przechowywanie rozmrozonej zywnosci zgodnie z
instrukcjami FBO. FBO powinien rozwazy¢ udzielenie porad dotyczacych ograniczen przechowywania rozmrozonej
zywnosci dotyczacych czasu i temperatury i zaleci¢ wystarczajgcg obrébke cieplng rozmrozonej zywnosci w celu
wyeliminowania patogendw przed spozyciem;

o informowanie konsumentéw, ze mrozona zywnos$¢ jest przeznaczona do obrébki cieplnej/gotowania, chyba ze proces
produkcji sugeruje, ze rozmrozony Srodek jest bezpieczny i moze by¢ spozywany bez gotowania.

5. Zalecenia

Zapewnienie dziatan szkoleniowych i wsparcia w zakresie DT, na przyklad seminariéw internetowych, w szczegdlnosci
dla matych przedsiebiorstw branzy spozywczej i laboratoriw, majacych na celu przyczynienie sie do lepszego
zrozumienia $rodowiska drobnoustrojéw w zywnosci oraz procedur wymaganych do scharakteryzowania odpowiednich
czynnikéw determinujacych wtorny okres przydatnosci do spozycia (shelf-life) fatwo psujacej sie zywnosci. Zwiekszenie
umiejetnosci i mozliwosci utatwi podejmowanie bardziej spéjnych i wiasciwych decyzji dotyczgcych wtdrnego okresu
przydatnosci do spozycia (shelf-life) i sprawi, ze procedury ustalania terminu spozycia beda bardziej osiggalne. Podobne
szkolenia i wsparcie w zakresie DT i podej$¢ opisanych w opinii mogg byé rowniez przydatne dla wtasciwych organow.

Zebranie danych dotyczacych czasu i temperatury racjonalnie przewidywalnych warunkéw przechowywania zywnosci w
panstwach cztonkowskich UE oraz wyjasnienie i dostarczenie wytycznych dotyczacych sposobu wykorzystania tych
danych w decyzjach dotyczgcych wtérnego okresu przydatnosci do spozycia, tj. jakie zakresy istniejgcych zmian nalezy
uwzglednié, na przyktad w odniesieniu do temperatur przechowywania i zachowan konsumentéw / zamierzonego
zastosowania.

Opracowanie odpowiedniego poziomu ochrony (ALOP) / celu bezpieczenstwa zywnosci (FSO) dla odpowiednich
kombinacji zywnosci i patogenéw, poniewaz brak takich danych jest przeszkodg w ustaleniu pierwotnego i wtérnego
okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life) zywnos$ci w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci.

Zajecie sie lukami w wiedzy na temat wplywu rozmrazania na uszkodzenie/przezycie/wzrost bakterii w celu opracowania
projektdw badan, w tym odzyskiwania na pozywkach hodowlanych, oraz protokotéw do zastosowania przy ocenie
zachowania patogenéw w tych warunkach, np. test prowokacyjny z uzyciem Listeria monocytogenes w celu symulacji jej
zachowania (obecne protokoty testéw prowokacyjnych dotyczg zywnosci schtodzonej; proces rozmrazania nie jest
uwzgledniony).

Przeprowadzenie badan z wykorzystaniem opracowanych protokotéw testow prowokacyjnych w celu opracowania
opartych na dowodach porad dotyczgcych warunkéw przechowywania (czas i temperatura) oraz przygotowywania
zywnosci po rozmrozeniu dla zywno$ci innej niz mrozone warzywa (dla ktérych takie kryteria zostaty juz opublikowane).
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Skroty

ALOP odpowiedni poziom ochrony

CFU jednostka tworzgca kolonie

DT drzewko decyzyjne

FBO operator branzy spozywczej

FSSP predykator psucia zywnosci i bezpieczenstwa
FSO cel bezpieczenstwa zywnosci

FSMS system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci
GHP dobre praktyki higieniczne

HACCP analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli
LAB bakterie kwasu mlekowego

MAP opakowania ze zmodyfikowang atmosferg
QMRA ilosciowa ocena ryzyka mikrobiologicznego

RTE gotowe do spozycia

SSO specyficzne organizmy powodujgce psucie

ToR Zakres zadan

UHT ultrawysoka temperatura
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Zalacznik A - Analiza niepewnosci

Tabela A.1: Zrodta niepewnosci w drzewku decyzyjnym (DT) wptywajgce na decyzje o potrzebie uzyskania informacji na temat okresu przydatnosci do spozycia (shelf-life), warunkéw
przechowywania i/lub terminéw spozycia po otwarciu opakowania zywnosci

Niepewnos¢ zrodtem lub lokalizacja niepewnosci charakterem lub przyczyna niepewnosci Wptyw niepewnosci na decyzje, czy informacja o wtérnym okresie
zwigzana z opisang przez ekspertow przydatnosci do spozycia jest odpowiednia oraz na wymagane
warunki przechowywania przy uzyciu drzewka decyzyjnego
(kierunek® i wielko$é?)

Drzewkiem Zatozenie: Kroki/pytania zawarte w drzewku \Wazny krok/pytanie moze by¢ pominiete lub Niejednoznaczne/+
decyzyjnym nieistotne
Zatozenie: Potencjat wzrostu oparty na kilku Potencjat do zainicjowania wzrostu moze byc¢ Przeszacowanie/+ (ale moze by¢ rozwigzany przy prawidiowym uzyciu
czynnikach (pH i ay) jako gtéwny czynnik mniejszy niz wskazany w tabelach w Q1, ktére Q2)
determinujgcy opierajg sig tylko na dwdch czynnikach (pH i a,) w
optymalnych warunkach
Zatozenie: Nie uwzgledniono inaktywacji na Inaktywacja zagrozen moze mie¢ miejsce w Przeszacowanie/+
etapie konsumenta zywnosci (niegotowej do spozycia) na poziomie

konsumenta (np. gdy zywnos¢ jest poddawana
obrébce cieplnej).

Struktura: Zwigzek migdzy pytaniami Kolejnos¢ pytan moze nie odzwierciedlac¢ istotnych [Niejednoznaczne/+
wydarzen, ktére mogg mie¢ miejsce i wptyngé na
wynik DT.
Drzewkiem Dane dotyczace granicznego pH i ay, Limity stosowane w tabelach danych zawartych w [Niedoszacowanie/+ (Nie uwazane za prawdopodobne/niewazne, z
decyzyjnym Q1 moga nie by¢ reprezentatywne dla wszystkich |wyjatkiem przypadku pojawienia sie szczepéw hipertolerancyjnych,
istotnych zagrozen biologicznych poniewaz graniczne pH i a, sa oparte na najbardziej tolerancyjnych

znanych komoérkach wegetatywnych lub zarodnikach)
Przeszacowanie/+

1: Niedoszacowanie, tj. zywno$¢ wymagajgca wtdérnego okresu przydatnosci do spozycia zostataby sklasyfikowana jako niewymagajgca tej informacji; Przeszacowanie, tj. zywno$¢ niewymagajaca
wtornego okresu przydatnosci do spozycia zostataby sklasyfikowana jako wymagajgca informacji o wtérnym okresie przydatnosci do spozycia; Niejednoznaczny, tj. mégtby wptywaé w dowolny|
sposob.

2: Ocena wielkosci niepewnosci przy uzyciu tréjstopniowej skali pétilosciowej od niskiego do wysokiego znaczenia (+, ++ lub +++).
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Dodatek B - Wytyczne dotyczace rozmrazania

Australijski Instytut Bezpieczenstwa Zywnosci, 2017, 4 metody bezpiecznego rozmrazania zywnosci.pdf

Redystrybucja zywnosci w UE: Austriackie wytyczne dotyczgce higieny w kuchniach przemystowych, kuchniach placéwek opieki
zdrowotnej i podobnych publicznych obiektach gastronomicznych. Przettumaczone wytyczne -: LEITLINIE (europa.eu)
Redystrybucja zywnosci w UE: tlumaczenie belgijskiego pisma okélnego dotyczacego przepisdbw majgcych zastosowanie do
bankéw zywnosci i organizacji charytatywnych. Microsoft Word - 2017-09-14 circ-ob_Banques alimentaires_FR_V4.doc
(europa.eu)

Redystrybucja zywnosci w UE: tlumaczenie Przewodnika Bezpieczefnstwa Zywnosci Stowarzyszenia Holenderskich Bankéw
Zywnosci. fw_lib_gfd_nld_handboek-voedselveiligheid.pdf (europa.eu)

Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci w Irlandii: Domowe gotowanie i przechowywanie. Kontrola temperatury | Najczesciej
zadawane pytania | Irlandzki Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (fsai.i.e)

Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci w Irlandii: Firmy przekazujg zywno$é organizacjom charytatywnym. Bezpieczenstwo
Zywnosci w Irlandii (fsai.i.e)

EU_2017_C 361_01 Wytyczne dotyczgce darowizn zywnosci, wytyczne dotyczace zamrazania podano w rozdziale 5.4

FAO Projekt Zmienionych Zasad Postepowania w Przetwarzaniu i Obchodzeniu sie z Szybko Mrozong Zywnoscig pdf

Freeborn 2019 Bezpieczenstwo rozmrazania i rozmrazania zywnosci.pdf

Bezpieczna metoda FSA - rozmrazanie. Pdf

FSA. Jak bezpiecznie schtadza¢, zamrazac¢ i rozmrazaé zywnos$¢ https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
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